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PALAVRA DO REITOR

Com o langamento do primeiro ndmero
do Boletim Técnico, o IFTM faz um marco em
sua trajetéria institucional. Este periédico,
quadrimestral, tem o objetivo de divulgar
trabalhos técnicos inéditos do IFTM e de outras
instituicdes nas areas de Agronomia, Zootecnia,
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Ciéncias
Ambientais Aplicadas, Ciéncia da Computacdo,
Ciéncias Sociais e Educag¢do. Seu acesso é livre
e gratuito no endereco http://revistas.iftm.edu.br/
index.php/boletimiftm.

Assim, o IFTM tem produzido e difundido
conhecimento, ampliando a relacdo transforma-
dora do Instituto em diversos segmentos sociais.

Por meio das atividades de extensdo pro-
move o desenvolvimento local, regional e a so-
cializacdo da cultura e do conhecimento técnico-
-cientifico. A pratica extensionista permite que a
sociedade acompanhe e beneficie direta e indire-
tamente, da producdo técnica-cientifica de forma
acessivel.

Reconhego os esfor¢os da Comissao Or-
ganizadora que sempre se mostrou dedicada
para tornar a publicacdo deste periédico uma
realidade.

Parabéns a todos!

Prof. Dr. Roberto Gil Rodrigues Almeida
Reitor do IFTM
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Na perspectiva da indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo, o Boletim Técnico
IFTM se constitui em mais uma ferramenta no
conjunto de ac¢des desenvolvidas no ambito do
Instituto Federal do Triangulo Mineiro (IFTM), no
sentido de que a extensdo possa cumprir a sua
missao de difundir conhecimento técnico-cienti-
fico, com vistas ao desenvolvimento e fortaleci-
mento dos arranjos produtivos sociais, culturais,
locais e regionais.

Assim, o IFTM cria mais um canal de dialogo
com a sociedade para o cumprimento de sua mis-
sdo institucional de ofertar educacao profissional
e tecnolégica que promova o desenvolvimento de
uma sociedade inclusiva e democratica.

Prof. Dr. Euripedes Ronaldo Ananias Ferreira
Pré-Reitor de Extensao

PALAVRA DO EDITOR GERENTE

O Boletim Técnico IFTM, periédico, foi con-
cebido na perspectiva de que o desenvolvimento
de atividades de extensdo deve nortear de acor-
do com os principios e finalidades da educacdo
profissional e tecnolégica, em articulagdo com
o mundo do trabalho e os segmentos sociais, e,
com énfase na producdo, desenvolvimento e di-
fusdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos
e a difusdo de pesquisas aplicadas estimulando
o desenvolvimento de solug¢Bes técnicas e tecno-
I6gicas, estendendo seus beneficios a sociedade.

Este periddico sera divulgado na forma im-
pressa e eletrbnica. Tem o objetivo de divulgar
trabalhos técnicos inéditos, produzidos pela co-
munidade geral.

Nesta primeira edi¢do, estdao publicados
oito trabalhos: trés cartilhas técnicas, quatro
relatos de experiéncias e uma resenha de livro,
que representam uma parcela das atividades de
pesquisa, extensdo e ensino desenvolvidos pela
comunidade académica do IFTM.

Na oportunidade, agradecemos as equi-
pes técnicas da Diretoria de Comunicacdo Social
e Eventos, as Pros-reitorias de Ensino, de Exten-
sdo e Pesquisa, P6s Graduagdo e Inovacdo do
IFTM, aos autores, aos editores e avaliadores,
que apoiaram de forma irrestrita cada demanda
da comissdo responsavel pelo projeto de cria-
¢do do Boletim e em especial, ao Reitor, Prof. Dr.
Roberto Gil que desde o projeto do Boletim Técni-
co do IFTM nos deu toda autonomia e apoio para
a concretizagao dos trabalhos.

Desejamos a todos uma leitura proveitosa.

Prof. Dr. José Antonio Bessa
Editor Gerente
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O abacaxi ou ananas, nomes utilizados
tanto para a fruta como para a planta, pertence
a familia Bromeliaceae e género Ananas Mill. Eum
dos frutos tropicais mais populares, que tem em
sua composi¢do sacarose e acidos citrico e mali-
co, que conferem aroma e sabor agradavel (THE,
2007).

O fruto é normalmente cilindrico, a polpa
apresenta cor branca, amarela ou laranja-aver-
melhada, sendo o peso médio dos frutos de um
quilo, dos quais 25% sao representados pela co-
roa (GIACOMELLI, 1981). O abacaxi serve como
matéria-prima para uma série de produtos como
sucos, geleias, sorvete, doces em calda e compo-
tas (BORGES, 1989). Mesmo com baixo teor de
pectina, o abacaxi é adequado para a fabrica¢do
de geleias devido ao seu teor de acido (SENAI,
1990).

Basicamente, as geleias resultam de coc-
¢do de uma fruta inteira ou em pedacos, em que
se adiciona aglcar e dgua até a consisténcia gela-
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tinosa, podendo também ser utilizados aditivos,
como pectina e acido citrico (MULTON, 2000). As
geleias podem ser consideradas como o segun-
do produto em importancia comercial para a in-
dustria de conservas de frutas brasileiras (SOLER,
1991).

Uma geleia de boa qualidade tecnolégica
deve apresentar-se sob o aspecto de bases gela-
tinosa, de consisténcia tal, que quando extraida
de seu recipiente, seja capaz de se manter no
estado semi-sélido. As geleias transparentes que
ndo contiverem em sua massa pedacos de frutas
devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque,
retornando a sua forma primitiva apés ligeira
pressdo. Ndo deve ser agucarada, pegajosa ou
viscosa devendo conservar o sabor, o aroma e cor
da fruta original.

Nesta cartilha técnica serdo apresentadas
as etapas da elaboracdo da geleia de abacaxi uti-
lizando polpa e a parte ndo convencional a casca
do fruto.

Geleia é o produto obtido pela coc¢do das
frutas inteiras ou em pedacos da polpa ou do
suco de frutas, adicionados de aglcar e agua e

Boletim Técnico IFTM, Uberaba-MG, ano 1, n.1, p.6-11, set./dez., 2015



concentrado até a consisténcia gelatinosa. Pode
ser adicionado glicose ou agulcar invertido para
conferir brilho ao produto, sendo tolerada a adi-
¢do de acidulantes e pectina para compensar
qualquer deficiéncia do contetddo natural de pec-
tina ou de acidez da fruta. A calda deve ser con-
centrada até o °Brix suficiente para que ocorra a
geleificacdo durante o resfriamento (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005).

A Resolug¢ao CNNPA (Comissdo Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos) n°12, de 24 de
julho de 1978 da ANVISA (BRASIL, 1978), classifi-
ca as geleias em: comum - quando preparadas
numa proporcdo de 40 partes de frutas frescas,
ou seu equivalente, para 60 partes de acucar e ge-
leia extra - quando preparadas numa proporgao
de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente,
para 50 partes de acUcar.

Com o surgimento da Resolugdo da Dire-
toria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (RDC n°272, de 22 de setembro de 2005)
(BRASIL, 2005), a resolu¢cdo CNNPA n° 12/1978 foi
revogada. Nesta nova Resolucdo as geleias pas-
sam a ser contempladas na categoria de produtos
elaborados a partir de fruta(s), inteira(s) ou em
parte(s) e/ ou semente(s), obtidos por secagem
e/ou desidrata¢do e/ou laminagdo e/ou coc¢do e
ou fermentacdo e ou concentra¢do e ou congela-
mento e ou outros processos tecnoldgicos consi-
derados seguros para a producdo de alimentos.

De acordo com os tipos, as geleias podem
ser simples ou mistas (ABIA, 2001). As geleias sim-
ples sdo preparadas com um Unico tipo de fruta
ou sdo mistas, quando sdo preparadas com mais
de uma espécie de fruta (ABIA, 2001). Segundo
Moretto (2002) as geléias também podem ser
divididas em comum e extra. A geléia comum é
preparada na proporcao de 40 partes de frutas
frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de
acucar. A geléia caracterizada como extra, utiliza a
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proporc¢ao de 50 partes de frutas frescas, ou seja,
equivalentes, para 50 partes de agucar.

Sdo considerados elementos basicos para
a elaboracdo de uma geleia convencional os com-
ponentes da fruta, pectina ATM (Alto Teor de Me-
toxilagdo), acido e aglicar. Uma combinag¢do ade-
quada desses ingredientes, tanto na qualidade
como na ordem de coloca¢do durante o proces-
samento ird definir a qualidade do produto final
(SOLER, 1991).

As geleias de frutos devem ter no minimo,
0 equivalente a 33 partes de ingredientes de fru-
tos frescos por peso, para cada 100 partes do
produto final, excluido qualquer agticar ou outro
ingrediente opcional utilizado, respeitando as ex-
cecBes presentes nas normas ou as que vierem
a ser estabelecidas nos padrdes especificos de
cada produto (ABIA, 2001).

As frutas usadas na elaboracdo de geleias
devem estar suficientemente maduras (mas nao
em demasia) quando apresentam seu melhor sa-
bor, cor e aroma. Muitas frutas sdo ricas em pec-
tina e acido e sdo essas as mais indicadas para
fabricacdo de geleias. Outras sdo ricas em pectina
ou em acido ou deficiente em ambos. Conforme o
caso, a complementacao é feita com acido ou pec-
tina comercial para que ocorra a formagdo do gel.

A quantidade de pectina acrescentada
na fabrica¢cdo de geleias esta relacionada com a
quantidade de aglcar adicionada e com o teor de
pectina presente na proépria fruta. Normalmente
esta quantidade é calculada em 0,5 a 1,5% de pec-
tina em rela¢do a quantidade de agUcar usada na
formulacdo (KROLOW, 2005).

O 4cido também é um constituinte indis-
pensavel na formac¢do do gel, sendo o mais uti-
lizado o acido citrico, devido ao sabor agradavel.
(SOLER, 1991).
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O agulcar empregado com maior freqién-
cia na fabricacdo de geleias no Brasil é a sacarose
de cana-de-aclcar. Durante a coc¢do, a sacarose
sofre, em meio acido, um processo de hidrdlise,
sendo desdobrada parcialmente em glicose e fru-
tose, este processo é conhecido como inversao.
Esta inversdo parcial da sacarose € necessaria
para evitar a cristalizagdo que pode vir a ocorrer
durante o armazenamento.

Os principais residuos do abacaxi sdo a
coroa, a casca, as extremidades e o cilindro cen-
tral. As cascas e o cilindro central do abacaxi
‘Pérola’ correspondem a 38% do peso do fruto
(SARZI; DURIGAN; ROSSI JUNIOR, 2002). Tanto a
casca como o cilindro central do abacaxi podem
ser considerados boa fonte de fibra alimentar,
porém, sdo pobres em pectina. Em outro estu-
do realizado, verificou-se que a casca do abacaxi
apresenta mais proteinas, lipideos, fibras, vitami-
na C, cdlcio, potassio e fésforo do que na polpa
(ZANELLA, 2006).

A fim de reduzir os residuos do processa-
mento de frutos e aumentar o teor de nutrientes
entre eles, principalmente as fibras, foram utili-
zadas as cascas do abacaxi para elaboragao da
geleia.

O estudo foi conduzido em pequena escala
durante aula pratica da disciplina de Tecnologia
de Frutos e Hortalicas, do curso de Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFTM Cam-
pus Uberaba, MG. Os frutos do abacaxi, variedade
Pérola, foram obtidos em um mercado na cidade
de Uberaba, MG. O fluxograma do processo esta
descrito na Figura 1.
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Figura 1: Etapas do processamento da geleia de aba-
caxi.
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Fonte: Arquivo pessoal

Na etapa de selecdo, frutos muito verdes,
amassados ou que apresentaram alguma injuria,
foram descartados. Em seguida, lavados em agua
corrente para a retirada de sujidades advindas do
cultivo, colheita e transporte, para entdo serem
sanitizados através da imersdo em solu¢do clora-
da e a 100 ppm durante 10 minutos (Figura 2).

Figura 2: Sanitiza¢do dos frutos

Fonte: Arquivo pessoal
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Para a fabricacdo de geleia deve-se utilizar
frutos suficientemente maduros (com Brix maior
que 19°), pois é quando apresentam seu melhor
sabor, cor e aroma e sdo ricas em agUcar e pec-
tina (TORREZAN, 1998). Frutos verdes tém maior
teor de pectina que os muito maduros, pois con-
forme ocorre o amadurecimento da fruta, a pecti-
na decompde-se em acido péctico, ndo formando
gel. Para conciliar estas caracteristicas desejaveis
recomenda-se a utilizacdo de uma mistura con-
tendo frutos maduros com melhor aroma, sabor
e cor, com frutos verdes que possuem maior teor
de pectina.

O descascamento foi realizado manual-
mente (Figura 3) utilizando uma faca de ago inox,
para retirada de partes injuriadas e em seguida
os frutos foram picados manualmente no forma-
to de cubos de aproximadamente trés cm. (Figura
4).

Figura 3: Descascamento

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 4: Frutos picados

Fonte: Arquivo pessoal

Na sequéncia, a polpa e a casca foram tritu-
radas em liquidificador industrial em alta rotagao
até completa homogeneizacdo (Figura 5).
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Figura 5: Trituracdo de frutos e casca

Fonte: Arquivo pessoal

O produto resultante da trituracdo foi pas-
sado em peneira para obtenc¢do de polpa- refina-
mento, a fim de reduzir o teor de fibras e eventu-
ais defeitos da polpa (residuos, pontos escuros e
outros).

Conduziu-se a coc¢do da polpa em pa-
nela aberta com agitacdo manual. Em geral, a
fervura da polpa ou suco deve ser lenta antes da
adicdo do aglicar e muito rapida depois, a fim de
se obter uma geleia de boa qualidade.

As geleias foram elaboradas com 50% de
polpa/casca de abacaxi e 50% de agucar cristal,
marca CAETE, adicionadas de 1% de pectina citri-
ca da marca PROREGI em rela¢do a formula¢do
a ser concentrada. A pectina e a glicose foram
adicionadas quando o preparado atingiu 55° Brix,
sendo que a pectina foi dissolvida em agua na
proporcdo 10:1 (dgua:pectina) em massa, como
se observa na figura 6. A adi¢do de pectina repre-
senta uma etapa muito importante no processa-
mento de geleias, pois é necessario dissolver toda
a pectina no material a ser processado a fim de
obter o efeito desejado e aproveitar toda a sua
capacidade geleificante.

A etapa de coc¢do também tem a finali-
dade de promover a dissolu¢do do aglcar na pol-
pa e promover sua intera¢do com a pectina e com
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0 acido para formar o gel. O processo de concen-
tracdo deve variar entre 8 a 12 minutos, até que
se atinja a faixa de 64 a 71°Brix. Durante a coc¢ao
sdo destruidos os microrganismos patogénicos e
as enzimas proteoliticas presentes, propiciando
melhores condi¢des de conservagdo ao produto
(LICODIEDOFF, 2008).

Figura 6: Adicdo de pectina e glicose

Fonte: Arquivo pessoal

Procedeu-se a fervura até 61°Brix e adicio-
nou-se 0,3% de acido citrico em p6 da marca PRO-
REGI. Retirou-se a geleia do aquecimento com 63°
Brix, ponto final de cozimento.

O ponto final do processamento de geleias
pode ser determinado por varios métodos, sendo
o principal a medida do indice de refracdo, que foi
utilizado nesta pratica. Este indice indica a con-
centragdo de sélidos soltveis do produto, poden-
do ser medido por refratdmetros manuais ou au-
tomaticos, sendo o resultado expresso em °Brix.

Outra forma de se obter o ponto final é o
teste da colher, que consiste em retirar, com o au-
xilio de uma colher ou pa, uma pequena por¢do
de geleia, inclina-la e deixa-la escorrer:

- se escorrer em forma de fio ou formar go-
tas, a geleia ndo esta no ponto;

- se ficar parcialmente solidificada ou es-
correr sob a forma de laminas ou flocos limpos, a
concentragao esta no ponto desejado.

Uma variacdo do teste da colher consiste
em deixar cair gotas de geleia em um copo com
agua fria. Se as gotas alcancarem o fundo do copo
sem desintegrarem-se significa que a geleia esta
no ponto de geleificacdo.

O envase em embalagens de vidro ocorreu
de forma rapida a fim de que a geleia mantivesse
sua estrutura até a geleificacdo (Figura 7). Os re-
cipientes fechados com produtos com tempera-
tura em torno de 85°C ndo precisam receber tra-
tamento térmico, porque a propria geleia quente,
tratada termicamente pelo processo de coc¢do

onnm
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aquece a embalagem. Além disso, o envase nesta
temperatura tem por finalidade assegurar uma
geleificacdo adequada, uma distribuicdo homo-
génea de frutos, uma padronizagdo de peso nas
embalagens, reducado dos riscos de quebra dos vi-
dros devido ao choque térmico e diminui¢ao das
alteragdes de cor e sabor. (LOPES, 2006)

Figura 7: Envase

Fonte: Arquivo pessoal

Deixou-se espaco de aproximadamente
um centimetro entre geleia e tampa a fim de que
houvesse a formacdo de vacuo no produto. Apds
envase os produtos ficaram imersos em agua a
fim de concluir o resfriamento e em seguida acon-
dicionados em prateleira (Figura 8). As geleias de-
vem ser resfriadas logo em seguida, porém ndo
com excessiva rapidez. Caso permanecam quen-
tes por muitas horas podem apresentar altera-
¢Oes de sabor.

Figura 8: Envase

Fonte: Arquivo pessoal

O armazenamento das geleias deve ser
feito em local fresco e ao abrigo de luz, a fim de
evitar alteragao de cor nos produtos.
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Pode-se recorrer ao uso de substan-
cias quimicas para a conservacdo destes produ-
tos. Os conservantes mais comumente usados
sdo benzoato de Sodio e o sorbato de Potdssio.
Costumam ser combinados, ou seja, usados em
conjunto, ja que o benzoato age sobre bactérias
e 0 sorbato sobre fungos (bolores e leveduras). O
teor maximo dessas substancias, legalmente per-
mitido, é de 0,1%, o que corresponde a 1000 ppm.

Para a fabricacdo de geleia de abacaxi é
possivel utilizar, além da polpa, a casca, que re-
presenta em torno de 40% do peso do fruto, sen-
do rica fonte de carboidratos, fibra e proteina.
Além disso, o uso da casca ndo prejudica o sabor
e a textura da geleia. Para essa fabricagdo po-
dem ser utilizados equipamentos simples, como
liquidificador e panela. Mesmo sendo utilizado
equipamento mais especifico para se encontrar
o ponto final de cozimento, este pode ser substi-
tuido por método mais simples, como o teste de
colher.
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Liciane Mateus da Silva

Interdicdo do estabelecimento;
Perda do seu emprego;
Multas e custos legais;

Pagamento de indenizag¢des as vitimas
de intoxicacdo alimentar;

Doutoranda em Educacéo + Epidemia de intoxicagbes e até mortes;

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do * Alimentos contaminados e reclama-
Triéngulo Mineiro (IFTM) coes;

+  Desperdicio de produtos alimenticios;
+ Alta rotatividade de pessoal.

ATENCAO

Néo sdo apenas os empregadores que estdo
sujeitos a processo em caso de epidemia de
intoxicagbes alimentares. Se o empregado for
considerado responsdvel, também pode ser

+  Destruicdo de todos e quaisquer mi- processado.
cro-organismos prejudiciais a saude,
por meio do cozimento adequado e
outros processos.

+  Protecdo dos alimentos contra conta-
minagao.

+ Inibicdo da multiplicagdo de micro-or-
ganismos prejudiciais.

+  Excelente reputa¢do pessoal e profis-
sional;

+  Moral elevada dos empregados, resul-
tando em um ambiente de trabalho

ATENCAO méls feliz, s.egu.ro e produtivo;

+  Clientes satisfeitos;

+ Boas condi¢des de trabalho, com me-
nor rotatividade de funcionarios;

E essencial que as boas prdticas de higiene
sejam seguidas dentro dos ambientes de ma-
nipulagédo de produtos alimenticios por TODAS

as pessoas que trabalham nesses ambientes. *  Respeito a lei;
Deve-se seguir estas prdticas TODO o tempo. +  Satisfacdo pessoal e profissional.
onm

EE  INSTITUTO FEDERAL
B NN DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BE  Triangulo Mineiro

Boletim Técnico IFTM, Uberaba-MG, ano 1, n.1, p.12-21, set./dez., 2015



ATENCAO

Vocé prefere trabalhar em um ambiente com
mds condicoes de higiene ou naquele onde os
padrées sdo os mais higiénicos?

+ Intoxicagdo alimentar ndo acontece
por acaso;

+  Seguir a rotina de higiene pessoal é es-
sencial;

+ Causas da intoxicagdo alimentar estdo
presentes em todas as pessoas;

Figura 1: Microbiota do corpo humano

2 MILHOES
DE BACTERIAS

POR GOTA

DE SALIVA

1 TRILHAO
DE BACTERIAS
NA PELE

100 TRILHOES
DE BACTERIAS
NO TRATO
INTESTINAL

Fonte: Dados da pesquisa
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Obrigacdo legal e moral de evitar a
contaminacdo dos alimentos manipu-
lados devido a falta de higiene pessoal.

Mdos e pele;

Cortes, machucados, feridas, raspdes, etc.;
Cabelos;

Orelhas, nariz e boca;

Habito de fumar;

Uso de joias, perfume;

Equipamentos de protecdo individual
- EPIs;

Cuidados gerais de saude;
Educagdo sobre higiene.

100 QUATRILHOES
DE MICRORGANISMOS
NO CORPO
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+ Essencial que estejam higienizadas o
tempo todo;

« N&o basta apenas lavar as maos antes
de comegar;

*  Risco de contaminagdo cruzada.

+ Sempre que mudar de atividade du-
rante o periodo de trabalho;

+  Depois de usar o banheiro;

«  Entre a manipulagdo de alimentos crus
e cozidos;

+ Depois que vocé pentear os cabelos;

« Ao entrar na area de preparacdo dos
alimentos;

« Antes de manipular qualquer produto
ou usar equipamento;

«  Depois de manipular lixo ou restos de
alimento.

* Mantidas sempre curtas;
*  Proibido esmalte;
«  Evitar levar méos a boca.

ATENCAO
ERRADO: “Lamber” os dedos antes de separar

folhas de papel ou pldstico destinado a emba-
lar os alimentos.

* Qualquer tipo de ferimento na pele é
lugar IDEAL para a multiplica¢do das
bactérias.

+ Todos os ferimentos devem ser cober-
tos com algum tipo de protecdo a pro-
va d'agua.

+ Uso regular de xampu;

+  Protecdo adequada na cabega, de ma-
neira a cobrir completamente os cabe-
los;

onnm
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Cabelos ndo devem ser penteados en-
quanto vocé estd usando a roupa de
trabalho.

Proibido fumar nos ambientes de ma-
nipula¢do de alimentos;

Enquanto fuma, o individuo toca na
boca e as bactérias prejudiciais a sau-
de, como o estafilococo, podem ser re-
passadas aos alimentos;

Cinzas e pontas de cigarros podem cair
nos alimentos, causando sua contami-
nacdo;

Pontas de cigarro contaminadas pela
saliva, ao serem depositadas sobre su-
perficies de trabalho, geram contami-
nagao cruzada.

Proibido o uso de perfume;

Brincos, relégios, broches, anéis sao
possiveis armadilhas de sujeira.

Jaleco de cor clara, limpo, sem bolsos
externos, abotoados;

Roupas abrigam indmeros tipos de
bactérias prejudiciais a saude;
Sapatos fechados.

Todos os manipuladores tém a obriga-
¢do legal de informar aos superiores se
estdo sofrendo de qualquer tipo de do-
enga que possa levar a contaminac¢do
dos produtos alimenticios; como casos
de diarreia.

A prevencdo é melhor do que a cura;

A melhor maneira de prevenir é ga-
rantindo boa educacao e informacdes
basicas sobre requisitos basicos de hi-
giene;

Cursos de atualizagao possibilitam me-
Ihorar conhecimentos sobre higiene
alimentar.
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E uma doenca bastante desagradavel,
que ocorre entre 01 e 36 horas apds o
consumo de produtos contaminados ou
envenenados. Os sintomas podem du-
rar entre 01 a 07 dias e podem causar:

+  Nauseas;

+  VOmitos;
+  Dores abdominais;
. Diarreia.

Consiste na presenca de qualquer
agente prejudicial a saude, seja bacté-

Figura 2: Contaminacdo fisica, quimica e/ou biolégica de alimentos

Fonte: Dados da pesquisa

Sdo organismos microscopicos, que
podem ser encontrados em toda par-
te: no homem, na agua, no solo e até
Nno ar que respiramos, e que nado sao
visiveis a olho nu. Existem bactérias
patogénicas que sao as causadoras de
doencas, contudo, algumas bactérias
sdo essenciais para o processo de de-
composicdo das matérias e na produ-
¢do de queijos e iogurtes.
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MICROBIOS PARASITAS

ria, metal, veneno ou qualquer outra
coisa que torne esse alimento inapro-
priado para o consumo humano.

A intoxica¢do alimentar é resultado da
contaminagado causada por:

Perigos quimicos: Alimentos con-
taminados por produtos quimicos
(alvejante, parafina, soda, metais
como chumbo, etc.).

* Sempre descartar embalagens de
produtos quimicos;

* Guardar produtos quimicos longe
dos alimentos e jamais troca-los de
recipiente.

Perigos fisicos: S3o objetos inde-
sejaveis nos alimentos, como anéis,
cabelo, prego, etc.

Perigos bioldgicos: Bactérias, fun-
g0s, parasitas.

SUBSTANCIAS
TOXICAS

Para as bactérias se multiplicarem e
crescerem elas precisam de algumas
exigéncias, como calor, alimentos,
umidade e tempo.

Calor: As bactérias causadoras de into-
xicagdo multiplicam-se a uma tempe-
ratura de 37° C, ou seja, a temperatura
normal do organismo humano.

boletim
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Zona de perigo: £ a temperatura 6ti-
ma para o crescimento das bactérias,
varia de 5° C a 65° C. Fora desta tem-
peratura, sua multiplica¢do é reduzida.
Para controlar a multiplica¢do das bac-
térias devemos controlar a temperatu-
ra na qual os alimentos sdo armazena-
dos e cozidos.

Figura 3: Efeito da temperatura sobre a inativacdo, cres-
cimento e combate bacteriano.
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Fonte: Dados da pesquisa
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Alimentos e umidade: As bactérias
preferem alimentos com alto teor de
proteinas, como carnes e derivados do
|eite. Os alimentos com alto teor se sal,
acucar, acidos ou outros conservan-
tes ndo favorecem o crescimento das
bactérias. Assim como os alimentos,
as bactérias também exigem ambien-
te Umido. Portanto, deve-se ter muito
cuidado ao armazenamento, preparo
e coc¢do dos alimentos.

Pessoas: As pessoas carregam bac-
térias na boca, na pele, no nariz, que
podem causar contaminagdo e essa
contaminagdo pode ocorrer através
de contaminag@o direta, que acontece

INSTITUTO FEDERAL

quando elas conversam, tossem, es-
pirram, assobiam na area de manipu-
lacdo dos alimentos, ou por meio de
contaminacdo indireta, que se da por
meio do uso de dgua contaminada.

Alimentos crus: Todos os produtos
alimenticios ndo cozidos sdo veiculos
de contaminacdo. Esses produtos de-
vem ser mantidos longe dos alimentos
cozidos para evitar a contaminacdo.

Solo: Contém bactérias prejudiciais a
saulde, por isso é importante ter cuida-
do com o armazenamento e manipu-
lacdo de frutas e legumes frescos uma
vez que esses alimentos tem contato
direto com o solo quando sdo cultiva-
dos.

Insetos e roedores: Devem-se tomar
medidas para evitar o aparecimento
de insetos e roedores nas areas de
processamento de alimentos, uma vez
que estes tém corpos peludos que co-
letam e distribuem bactérias que sao
prejudiciais a saude. Os roedores pro-
vocam a contaminagdo através das fe-
zes, urina e pelos. Se houver suspeita
de roedores na cozinha, todas as su-
perficies de equipamentos devem ser
lavadas e desinfetadas antes do uso.

Animais domésticos e passaros: Sdo
os pelos e penas que contém bactérias
prejudiciais a saude. Basta que os ani-
mais entrem na area de alimentos e
se esfreguem contra os equipamentos
para que ocorra a contaminacao.

Poeira: Sempre existe poeira na at-
mosfera e ela contém bactérias preju-
diciais a saude.

Lixo e resto de alimentos: Os reci-
pientes destinados ao lixo e aos restos
de alimentos devem ser removidos da
area de manipulagdo antes de estarem
cheios. Devem ser feitos de materiais
de facil higienizagdo. As maos devem
se bem lavadas TODAS as vezes que
tocarem no lixo. Nao deixar que a rou-
pa entre em contato com o lixo para
evitar contaminacao.
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Os produtos alimenticios que causam
intoxicagdo podem ter aparéncia, gos-
to, consisténcia e aroma normais;

A principal razdo para a intoxicacdo é o
armazenamento de alimentos de alto
risco a temperatura ambiente;

Asvitimas de intoxicacdo alimentar tém
direito a pagamento de indenizacdes;

ATENGAO
ALERTA: As intoxicagcdes alimentares podem
causar epidemia e até mortes.

Alimentos preparados antecipada-
mente, mal armazenados, dentro da
zona de perigo, e ndo em refrigerador;

Deixar de reaquecer os alimentos a
temperatura correta, para destruir as
bactérias causadoras de intoxicacao;

Uso de alimentos cozidos que estdo
contaminados por bactérias veneno-
sas;

Cozimento insuficiente dos alimentos;
Contaminacdo cruzada;

Armazenamento de alimentos ja pre-
parados em temperaturas abaixo de
65°C;

Falta de higiene pessoal e operacional
dos manipuladores.

Sdo considerados alimentos de alto
risco, alimentos ricos em proteinas
como a carne, leite e seus derivados,
molhos cozidos e temperados em ge-
ral, produtos feitos com ovos, como a
maionese, por exemplo, além de fru-
tos do mar.
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BACTERIAS DA INTOXICAGAO

+

ALIMENTOS DE ALTO RISCO

+

TEMPO, CALOR E ALIMENTOS

v

MULTIPLICACAO DAS BA{:TI::RIAS
PREJUDICIAIS A SAUDE

v

OCORRE INTOXICACAO

+ Existem trés maneiras principais de
romper essa sequéncia de aconteci-
mentos. Sdo elas:

* PROTEGER os alimentos da conta-
minagao.

*  PREVENIR a multiplicacdo das bac-
térias presentes nos alimentos.

. DESTRUIR as bactérias presentes
nos alimentos.

+ Mantendo boa higiene pessoal e se-
guranca pessoal, utilizando uniformes
adequados e seguindo regras quanto
ao uso de adornos;

+ Realizando métodos corretos de lim-
peza dos locais de armazenagem e
preparo dos alimentos;

« Nd&o utilizando lavatérios destinados a
lavagem de mdo para lavar alimentos;

+  Mantendo sempre os alimentos cober-
tos e temperatura adequada;

+ Manipulando os alimentos apenas
quando for necessario;

+ Mantendo os alimentos crus separa-
dos dos alimentos cozidos;



N&o utilizando panos sujos para a se-
cagem de equipamentos e utensilios;

Proibindo a estrada de pessoas e ani-
mais na area de manipulacdo de ali-
mentos;

Monitorar a na de perigo (5° C e 65° C);
Manter os alimentos fora da zona de
perigo;

Armazenar os alimentos secos em am-
bientes longe de umidade;

Utilizar métodos de prevencdo de con-
taminag¢do, como o congelamento e
aquecimento adequados para reduzir
a multiplicacdo das bactérias.

Os alimentos devem ser armazenados
em locais com condi¢des satisfatorias
de temperatura, de limpeza, rotativi-
dade de estoque e ventila¢do, para ga-
rantir a conquista de uma manutengao
de bons padrdes de higiene.

O armazenamento incorreto resultara
em apodrecimento dos produtos ali-
menticios, descoloracdo, bolor e infes-
tacdo por insetos e roedores.

Os materiais de limpeza, produtos qui-
micos, solventes devem ser guardados
em lugares separados dos alimentos
para evitar que ndo haja contato entre
eles.

Nesta area, devem ficar os alimentos
secos e enlatados, cereais, farinhas,
agucares, bolachas, café e outros pro-
dutos pereciveis.

O armazenamentos de alimentos se-
cos deve ser feito em lugar seco, bem
arejado, iluminado, mantido limpo e
desinfetado.

Os alimentos ndo devem ser armaze-
nados diretamente no chdo e sim em
prateleiras;

Qualquer produto derramado deve ser
limpo imediatamente;

Para que a limpeza seja feita de forma
eficiente, é fundamental deixar um es-
paco para que ocorra movimentagdo
de estoque;

Todos os alimentos enlatados devem
ser examinados, procurando latas
amassadas, enferrujadas e fora do
prazo de validade ;

Sempre que forem acrescentados ao
estoque, os alimentos mais velhos de-
vem ser trazidos para a parte da frente
das prateleiras para evitar que ocorra
perda de produtos (primeiro que en-
tra, primeiro que sai);

Sempre que possivel frutas, verduras
e legumes devem ser comprados dia-
riamente, para que sejam consumidos
frescos;

Devem ser armazenados em uma area
fria, bem ventilada e seca;

As frutas, verduras e legumes podem
ser armazenados nas proprias emba-
lagens, pois no processo de trocas de
recipientes, pode aumentar o risco de
apodrecimento e contaminagdo;

As frutas devem ser examinadas dia-
riamente, pois sdo alimentos de rapida
deterioragao;

ATENCAO
Lembre-se do velho ditado popular: Basta es-
tragar uma fruta podre para estragar toda a

caixa.

A drea destinada ao armazenamento
de produtos congelados deve ser seca,
bem ventilada e limpa;

Nunca armazene grandes quantidades
no freezer, colocando os alimentos
mais velhos por cima;

Todos os produtos congelados tam-
bém tém prazo de validade;

Apbs o recebimento, os alimentos de-
vem ser rapidamente armazenados
para evitar contaminacao;

onm
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O congelamento ndo elimina as bacté-
rias, apenas retarda o seu crescimen-
to;

O controle da temperatura é o fator
mais importante para impedir o cres-
cimento das bactérias, prevenindo a
intoxicagdo alimentar;

Os freezers devem ser colocados em
areas bem ventiladas, onde ndo haja
fonte de calor e nem presenca de luz;

Alimentos quentes ou mesmo mornos
jamais devem ser lavados ao refrigera-
dor, pois aumentam a temperatura e
favorecem a multiplicagdo de bactérias
que podem causar contaminagdo cru-
zada;

Nunca armazene no refrigerador pro-
dutos alimenticios em latas abertas,
pois provocam contagio e apodreci-
mento dos alimentos;

Nao abra as portas dos refrigeradores
além do necessario, procurando fecha-
-las o mais depressa possivel;

A contaminagdo cruzada, intoxicacdo
alimentar e doengas veiculadas por
alimentos sdo decorrentes de praticas
erradas de armazenamento de lixo;

O recipiente para guardar o lixo deve
ser de facil desinfeccdo e ndo deve ser
grande a ponto de acumular sujeira
durante vérios dias;

O depdsito de lixo fora da area de pro-
ducdo deve ficar sobre plataformas
elevadas para desencorajar a acdo dos
animais, como gatos, cachorros, passa-
ros, entre outros;

Sempre que trocar o saco de lixo, as
maos devem ser lavadas;

Os equipamentos e utensilios devem
der faceis de limpar, esterilizar ou de-
sinfetar, para evitar acimulo de restos
de alimentos a fim de evitar contami-
nacdo cruzada;

* Qualquer peca de louga, porcelana,
que estiver rachada, descascada ou
quebrada, deve ser descartada ime-
diatamente;

+  Os materiais utilizados na fabricagdo
podem ser:
*  Metal: Devem ser certificados se
estdo livres de ferrugens;
*  Plastico: Tomando sempre o cui-
dado para que eles ndo venham a
derreter em cima dos alimentos.

ATENCAO

Madeira: Jamais se deve usar equipamentos e
utensilios desse material, pois a absorc¢do de
umidade pela madeira aumenta a contamina-
¢do.

*  Prancha:

+ Para cada preparacao deve-se utili-
zar uma tabua diferente;

« As diferentes tarefas que exigem
tabuas de picar separadas séo:

Preparo de carne crua e de aves;
Preparo de peixe cru;
Processamento de alimentos cozidos;
Preparacao de verduras e legumes;

e Gavetas

* Nd&o devem existir na cozinha, pois
sdo dificeis de limpar e ocorre acu-
mulo de sujeira;

+ Detergente: produto quimico utilizado
para remocdo de sujeira, gordura e
restos de alimentos;

+ Desinfetante: produto quimico que re-
duz a contaminacdo de bactérias a um
nivel aceitavel;

+  Sanitizante: mistura de cloro (hipoclo-
rito) na agua;

« Limpeza: é a remocao de restos de ali-
mento, de sujeira ou gordura de uma
superficie.
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1° - Pré-limpeza: é a remocdo da sujeira,
dos restos de alimentos;

2° - Limpeza principal: é a remocdo da gor-
dura e sujeira, utilizando um detergente;

3° - Enxague: é o processo de remocdo de
toda a sujeira, além da remocado do detergente;

4° - Desinfecgdo: ocorre a redugdo de bac-
térias utilizando um desinfetante;

5° - Enxague final: é a remo¢do do desin-
fetante;

6° - Secagem: processo de secagem de to-
dos os utensilios utilizando panos LIMPOS.

« Para realizar a limpeza de forma efi-
ciente deve-se fazer uma programa-
¢do, pensando na frequéncia de limpe-
za, grau de limpeza, produtos quimicos
envolvidos e sua quantidade;

+  Eimportanter ter uma pessoa respon-
savel pela operacdo.

+ Durante o processo de limpeza, ndo se
deve deixar nenhum tipo de alimento
exposto.

« Todas as superficies com as quais as
mados entram em contato (macganetas
de portas, ferramentas, superficie dos
banheiros e dos lavatorios);
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+ Todas as superficies que entram em
contato com os alimentos;

« Para proporcionar um ambiente favo-
ravel e aceitavel;

*  Pararemover as bactérias dos materiais;

*  Para reduzir os riscos de contamina-
¢do fisica;

CUIDADO
* Néo fale nem espirre sobre os alimentos;

* Na manifestacdo de gripes, evitar manipular
alimentos;

* Ndo usar os dedos para provar alimentos;

* Orelha, nariz e boca sdo facilitadores de dis-
seminagéo da contaminacdo dos alimentos.
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Introducao

O sorvete é um produto de boa aceitagao
sensorial, versatil, rico em op¢8es de sabores de
alto valor nutricional e muito apreciado no Brasil.

Figura 1: Sorvete de Moringa

Fonte: Arquivo pessoal
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Partindo deste principio, foi elaborado um sorve-
te que tem como base o extrato aquoso de soja
adicionado de farinha de folhas de Moringa olei-
fera.

O valor nutricional da soja é atribuido ao
teor de proteinas, lipideos, vitaminas, minerais e
fonte de fitoquimicos, dentre eles as isoflavonas.
A soja também é fornecedora de uma grande
quantidade de 6leo composto por acidos graxos
essenciais poliinsaturados, como acido linoleico
e alfalinolénico com papéis fisiolégicos impor-
tantes (SMITH; CIRCLE, 1978). Os acucares livres
correspondem a 8% do total de carboidratos e;
destes, 60% sdo de sacarose, 4% de rafinose e
36% de estaquiose. A soja, como alimento, apre-
senta avancos significativos ndo somente pelas
suas propriedades nutricionais, como também
pelas funcionais, como, por exemplo, atuar como
emulsificante e estabilizante, por sua capacidade
de absorc¢do de agua, gelatinizacdo, elasticidade,
coesao e aeracao (FERREIRA, 2003).

Atualmente, iniUmeros beneficios nutri-
cionais da soja tém sido identificados na preven-
¢do e tratamento de doencgas e sintomas, sendo
considerado um alimento funcional e indicada
como proteina de alto valor biol6gico. Os oligos-
sacarideos (FOS) presentes na soja sdo probidti-
Cos, cuja ingestdo relaciona-se a maior biodispo-
nibilidade de Ca?* e Mg?", menor risco de cancer
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de colo retal e equilibrio da microbiota intestinal.

A Moringa oleifera Lamarck, nativa da in-
dia é uma espécie da familia das Moringdceas
cujo cultivo se expande por trépicos (KARADI et
al., 2006). E de facil adaptacdo em solos pobres
e climas secos com caracteristica de crescimento
rapido (MCCONNACHIE; WARHURST.; POLLARD,
1999). Segundo Joly (1979), é uma planta arbérea
com vagens e folhas verdes, semente alada e flo-
res brancas perfumadas.

Adifusdo da Moringa oleifera esta ligada aos
impérios colonialistas do século XIX. Os funciona-
rios ingleses levaram a semente da india para a
Africa do Leste, principalmente no Sud&o. Inicial-
mente, o uso desta arvore era principalmente or-
namental. A descoberta das propriedades do 6leo
contido nas sementes deu um valor comercial a
esta planta e, consequentemente,houve uma
difusdo mais ativa por parte dos ingleses, como
também dos franceses e holandeses. No final
do século XIX, foi introduzida na América Central
(Guatemala) a partir do Haiti (CARCERES et al,
1991).

Os brasileiros estdo empenhando cada vez
mais em divulgar e apresentar a moringa no sen-
tido de difundi-la como hortalica rica em vitami-
na A (AMAYA et al., 1992; KERR et al., 1998; SILVA;
KERR, 1999); com grande significancia de suas fo-
|lhas (cerca de 23.000 Unidades Internacionais (Ul)
de vitamina A), sobressai entre as olericolas con-
sagradas como fontes dessa vitamina, tais como
o brécolis, cenoura, couve, espinafre e alface, que
possuem, respectivamente, 5.000; 3.700; 2.200;
1.900; 1.000 Ul de vitamina A (SILVA; KERR, 1999).

As folhas de Moringa oleifera sdo muito uti-
lizadas na Asia, misturadas juntamente com
outros alimentos, uma vez que sao ricas em
Ca?, K*, ceras, alcaldides e flavondides, que
sdo compostos fenélicos com hidroxilas do
grupo de ac¢do antioxidante, com potencial
de uso terapéutico. Estudos in vitro demons-
traram que a quercetina e outros flavonoides
inibem fortemente a producdo de 6xido nitrico
e fatores de necrose tumoral. Os flavonoides
protegem as células contra danos causados
por raios-X, bloqueiam a progressao do ci-
clo celular e da sintese de prostaglandinas,
inibem mutac8es e previnem carcinogénese
em experimenta¢do com animais. Um alto
teor de vitamina foi encontrado em pratica-
mente toda a planta, que vai desde 5.7 pg/g
folhas (maduras) a 27.8 pg/g (folhas com seis
meses de idade ) de massa seca.

Através do extrato etandico extraidos da
moringa, obtém - se compostos com atividade

hipotensiva (FAIZI et al., 1995), hormd&nios promo-
tores do crescimento (MAKKAR; BECKER, 1996),
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compostos com atividade hipocolesterolémica e
atividade contra infeccdo pelo virus da Herpes
Simples tipo um. As folhas da moringa possuem
atividade antioxidante e sdo ricas em polifendis
totais, quercetina, Kaempferol e B-caroteno (GHA-
SI; WOBODO; OFILI, 2000). Devido ao alto poten-
cial nutricional desses dois vegetais, a soja e a
moringa sdo consideradas ingredientes impor-
tantes para adi¢do ao sorvete.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria, Resolucao RDC n. 266, sorvete
ou gelado comestivel é “um produto alimenticio
obtido a partir de uma emulsdo de gordura e pro-
teinas, com ou sem adi¢do de outros ingredien-
tes e substancias, ou de uma mistura de agua,
acucares e outros ingredientes e substancias que
tenham sido submetidas ao congelamento, em
condicBes tais que garantam a conservacdo do
produto no estado congelado ou parcialmente
congelado, durante a armazenagem, o transporte
e a entrega ao consumo”(BRASIL, 2005).

Os gelados comestiveis podem ser classifi-
cados em:

a) Sorvetes de massa ou cremosos - com-
postos basicamente de leite e derivados lacteos
e/ou outras matérias primas alimentares, nos
quais os teores de gordura e/ou proteina sao to-
tal ou parcialmente de origem nao lactea, conten-
do no minimo 3% de gordura e 2,5% de proteinas,
podendo ser adicionados outros ingredientes ali-
mentares;

b) Sherbets - sdo os produtos elaborados
basicamente com leite e/ou derivados lacteos e/
ou outras matérias-primas alimentares que con-
tenham uma pequena porg¢do de proteina e gor-
dura, as quais podem ser total ou parcialmente
de origem ndo lactea, contendo no minimo 1% de
gordura e 1% de proteina;

¢) Sorbets - produto elaborado basicamen-
te com polpa de fruta, sucos ou pedacos de frutas
e acucares;

d) Picolés - sdo por¢des individuais de ge-
lados comestiveis de varias composicdes, ge-
ralmente suportadas por uma haste, obtida por
resfriamento até o congelamento da mistura ho-
mogénea ou ndo, de ingredientes alimentares,
com ou sem batimento.
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O sorvete deve ser mantido a uma tempe-
ratura maxima de armazenamento de -18°C, a
qual deve ser medida no produto. Quando ex-
posto a venda, é tolerada a temperatura de -12°C
no produto.

Figura 2: Folhas de moringa in natura

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 3: P6 de folhas de moringa

Fonte: Teixeira (2012)

Preparo da farinha de flohas da
moringa

As folhas de moringa devem ser seleciona-
das; higienizadas em solugdo sanitizante com hi-
poclorito a 200 bpm, por 15 minutos, enxaguadas
2 vezes com agua filtrada e levadas a estufa com
circulacdo e renovacdo de ar a temperatura de
35°C por 24 horas para desidrata¢do. Em segui-
da, triturar as folhas, passar em peneira de 300
mesh e armazenar em recipiente de vidro bem
tampado em local fresco e arejado.
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Figura 4: Fluxograma de Producdo do p6 de folhas de
Moringa

Selecdo
—
Higienizacdo

Desidratagdo em estufa

B———

Peneiragcdo

—

Armazenagem

Fonte: Dados da pesquisa

Obtencéo do extrato de soja

Os graos de soja devem ser submetidos
a tratamento térmico em banho de imersdo em
agua a 97° C por 7 minutos, para cozimento e ina-
tivacdo da lipoxigenase (MAIA, 2005).

Figura 5: Fluxograma de Produg¢do do extrato aquoso

Gréo de sojaintegral

Refrigeracdoas°C

| Descorticacao e quebra dos graos

Adigao de Antiespumante — > l

Cozimento dos graos
97°C por 7 minutos

| Extracdio do “leite” de soja

¢

Pasteurizac@o do “leite” de soja
120°C/20s

Fonte: Dados da pesquisa

Transcorrido este tempo, o aquecimento
devera ser desligado e o material devera perma-
necer no tanque por mais 7 minutos. Adicionar
antiespumante comercial (Gustaka Comercial
Ltda.), triturar, em liquidificador, os grdos com
agua até cobri - los. O material triturado e o extra-
to soluvel resultante (“leite” de soja natural), filtrar
em tela de nylon de 120 micras e pasteurizar a
120 °C por 20 segundos.
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Preparagoes do sorvete

O sorvete de “extrato aquoso de soja adi-
cionado de farinha de folhas de Moringa oleifera”
é processado-baseado na metodologia proposta
por Miguel e Rossi (2003).

Em um liquidificador industrial, adicionar
2 litros de extrato aquoso de soja e, em seguida,
acrescentar:

320g de aglcar

20g de Super Liga Neutra® (Duas Rodas)

260g de Selecta Cream® (Duas Rodas)

120g de Glicose Duas Rodas® (Duas Rodas)

100g de Creme de soja (Nestlé)

Deixar bater por 5 minutos e, em seguida,
adicionar 20g de Emustab® (Duas Rodas) e 30g
de farinha de folhas de moringa.

Bater por mais trés minutos, em seguida
transferir para uma vasilha plastica e levar ao fre-
ezer por um periodo de uma hora para o desen-
volvimento da maturagdo.

Figura 5: Preparo do sorvete

Transferir a mistura resultante para uma
sorveteira artesanal e deixar processar.

O sorvete devera ser acondicionado em
embalagens de isopor com capacidade para dois
litros e estocado em freezer.

Quadro 1: Ingredientes utilizados no preparo dos sor-
vetes com diferentes sabores e enriquecidos com mo-
ringa e soja.

Ingredientes (g /mL)

Extrato aquoso de soja 2000
Acucar 320
Superliga neutra 20
Selecta cream 260
Glicose 120
Creme de soja 100
Emustab 20
Farinha de folhas de Moringa 30

Fonte: Dados da pesquisa

1 - Ingredientes
2 - Pesagem de ingredientes

3 - Homogeneizagéo dos ingredientes
4- Embalagem

Fonte: Arquivo pessoal
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Figura 7: Fluxograma de Producdo
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Fonte: Dados da pesquisa

Através de varios estudos, observa-se a
imensa importancia em se fabricar produtos a
base de alimentos funcionais e que sejam de boa
aceita¢cdo pelos consumidores. A elaboragdo de
sorvetes enriquecidos com o leite de soja e com
a farinha das folhas da moringa é uma forma de
facilitar a introducdo de nutrientes funcionais na
dieta alimentar das pessoas, uma vez que a acei-
tacdo do sorvete é bastante elevada pela popula-
¢do e também porque o sabor caracteristico da
soja e da moringa sdo mascarados, possuindo
uma aparéncia, sabor e aroma agradaveis.
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O Projeto Rondon é um projeto de integra-
¢do social que envolve a participagdo voluntaria
de estudantes universitarios na busca de solu-
¢des que contribuam para o desenvolvimento
sustentavel de comunidades carentes e ampliem
o bem-estar da populacdo. E realizado em parce-
ria com diversos Ministérios e tem a coordenac¢do
do Ministério da Defesa, que proporciona o su-
porte logistico e a seguranga necessaria as opera-
¢des. Pode contar, ainda, com a colaboracdo dos
Governos Estaduais, das Prefeituras Municipais,
associa¢des, ONG's e de representantes da socie-
dade.

As acBes do projeto sdo orientadas pelo
Comité de Orientacdo e Supervisdo do Projeto
Rondon, criado por Decreto Presidencial de 14
de janeiro de 2005. O COS, como ¢é conhecido, é
constituido por representantes dos Ministérios da
Defesa, que o preside, do Desenvolvimento Agra-
rio, Desenvolvimento Social e Combate a Fome,
Educac¢do, Esporte, Integracdo Nacional, Meio
Ambiente, Salde e da Secretaria-Geral da Presi-
déncia da Republica (PROJETO RONDON, 2014).

Os objetivos do projeto Rondon para os
académicos sdo:
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+ Contribuir para a formacgdo cidada;

+ Integrar ao processo de desenvolvimen-
to nacional, por meio de a¢des participa-
tivas sobre a realidade do Pais;

+ Consolidar o sentido de responsabilida-
de social, coletiva, em prol da cidadania,
do desenvolvimento e da defesa dos in-
teresses nacionais;

+ Estimular a produc¢do de projetos coleti-
vos locais, em parceria com as comuni-
dades assistidas.

Em conjunto com as Instituicbes de Ensi-
no Superior (IES), o projeto Rondon procura res-
ponder aos anseios de estudantes e professores,
buscando consolidar a extensdo universitaria,
apresentada como parte do tripé (ensino, pesqui-
sa e extensdo) de a¢des universitarias que visam
oportunizar aos académicos a vivéncia efetiva
dos conhecimentos obtidos fortalecendo, assim,
sua formacao inicial e levando aos mais distantes
municipios brasileiros a contribuicdo do conheci-
mento.

Assim, pode-se considerar que a forma-
¢do profissional s6 sera completa com a aplica-
¢do do produto da aprendizagem na sociedade,
0 que suple que a extensdo universitaria é fun-
damental na contribui¢do da diminuicdo das pro-
blematicas sociais existentes (RONZELLI JUNIOR,
2003). Neste ambito, o projeto possui inUmeras
potencialidades porque promove a socializacdo
de experiéncias regionais, incentivando a cria¢cdo
de projetos inovadores em beneficio das comuni-
dades empobrecidas de todo o Brasil.

Em sua sexta participacdo no Projeto Ron-
don, o IFTM, com a parceria e apoio da Pré-Reito-
ria de Extensao, teve sua proposta contemplada
para a Operacdo Guararapes, realizada emjulho e
agosto de 2014. A Operagao Guararapes contem-
plou 20 municipios dos estados de Pernambuco,
Paraiba e Alagoas e envolveu 400 rondonistas de
varias IES brasileiras. Nessa sexta atuagao, o IFTM
esteve na cidade de Umbuzeiro, municipio limi-
trofe entre os estados da Paraiba e Pernambu-
co, realizando as atividades propostas de acordo
com o plano de a¢Bes proposto em parceria com
o grupo de rondonistas da Faculdade da Aldeia de
Carapicuiba, da cidade de Carapicuiba - SP. No to-
tal, foram 12 dias de atividades diversas na cidade
de Umbuzeiro, em que a cada dia uma comuni-
dade rural era visitada e assistida, sendo elas: La-
deira Grande, Alecrim (2 dias), Mata Virgem, Boa
Vista, Agudo, Agudinho e Picadas. Um resumo das
atividades desenvolvidas sera detalhado a seguir.

Umbuzeiro é uma pequena cidade histéri-
ca, localizada no semiarido paraibano. Os baixos
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indices pluviométricos, acumulados ano a ano,
fazem desta cidade uma paisagem bastante seca
(Figura 1) e carente de um trabalho informativo
para a popula¢do sobre alternativas de desenvol-
vimento local e produgdo agropecuaria adapta-
das as condigdes locais.

Figura 1: Estrada que liga Umbuzeiro a sua zona rural

Fonte: Arquivo pessoal

O IFTM compds a sua equipe valendo-se da
experiéncia em areas complementares dos trés
professores que lideraram o processo, desde a
escrita do projeto a execucdo das ideias: Susana
Elisa Rieck, Médica Veterinaria; Heliomar Baleeiro
de Melo Junior, Engenheiro Agrénomo e Thiago
Taham, Engenheiro de Alimentos. Foram sele-
cionados oito estudantes de formacgdes diversas
(Agronomia, Tecnologia de Alimentos, Zootecnia
e Licenciatura em Computac¢do) de modo a apli-
car a interdisciplinaridade vista teoricamente
em sala de aula. Os principais eixos trabalhados
foram producdo agricola, produ¢do animal, pro-
cessamento de alimentos, gestdo e informatica,
tendo como publicos-alvo segmentos especificos,
a depender do local onde as dindmicas eram ofe-
recidas: criancas em idade escolar, idosos, produ-
tores rurais ou servidores municipais.

A importancia do cultivo de hortalicas foi
ensinada as crian¢as do ensino basico da comu-
nidade de Ladeira Grande (Zona Rural de Umbu-
zeiro) pelos discentes Wellica Gomes e Wederson
Gutemberg, como parte das aulas de Ciéncias e
Biologia. A valorizacao do cultivo agricola motivou
criangas e jovens, filhos de agricultores, que se
encontram desanimados com a situacdo de seca
€ poucos recursos para investirem no setor. Os
estudantes montaram hortas nos espagos nao
utilizados das escolas, onde outrora se encontra-
vam lixo e entulhos, conforme mostram as Figu-
ras 2 a/b.
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Figura 2: (a) Preparacdo do terreno para os canteiros / (b) Criancas trabalhando na horta

Fonte: Arquivo pessoal

Algumas escolas ndo contavam com pa-
tios externos para a criagdo de hortas (como, por
exemplo, na comunidade do Alecrim). Nessas, os
rondonistas ensinaram aos estudantes do ensino
basico a aplicacdo dos conceitos de horta vertical,

Figura 3: (a/b) Horta vertical
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Fonte: Arquivo pessoal

Como os rondonistas trabalharam muito
em escolas tratando de assuntos sobre hortas
comunitarias, ndo houve dificuldades em se tra-
balhar com os estudantes sobre correto manejo
de solo e dgua.

Umbuzeiro é uma cidade em que s6 chove
durante o inverno (junho e julho), fazendo com
que o correto manejo do solo arenoso e a cultura
de plantas resistentes a seca seja muito impor-
tante. A Figura 4 mostra uma palestra ministrada
pela rondonista Priscila Cavalcanti para criangas
do 1° ao 5° ano sobre cuidados com a horta e
preservacdo do solo.

onnm
EE _ INSTITUTO FEDERAL
EEN e EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BB Triangulo Mineiro

N G NS PN N L Ty
‘E‘;—///.‘-Hﬁ'-‘nooo e

utilizando garrafas PET como vasos (Figura 3 a e
b). A utilizacdo da garrafa PET também foi traba-
Ihada como forma de reciclagem deste material
que é abundante e desperdicado, além de poluir
0 meio ambiente.

Figura 4: Palestra Conservagdo do Solo e Produgdo de Hortas

Fonte: Arquivo pessoal
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Contando com o auxilio da Secretaria Mu-
nicipal de Agricultura, algumas reuniées com pro-
dutores rurais foram realizadas. Estas reunides
tiveram o formato de debate, em que as dificul-
dades dos produtores eram colocadas em discus-
sdo para proposicao de solug8es factiveis. Foram
utilizados locais inusitados - igrejas, saldes paro-
quiais ou espagos onde a noite funcionam bares.
A figura 5 mostra uma reunido com produtores
rurais em Ladeira Grande (comunidade na zona
rural de Umbuzeiro).

Os temas de escrituragdo zootécnica e higie-
ne na ordenha foram trabalhados em comunidades

Figura 5: Reunido com produtores rurais na igreja

Fonte: Arquivo pessoal

distintas pela rondonista Maiara Batista, atendendo
toda a zona rural do municipio. A Figura 6a mostra
uma reunido com um grupo de produtores da co-
munidade de Picadas (zona rural de Umbuzeiro). A
Figura 6b mostra os rondonistas visitando o reba-
nho de cabras de um produtor em Picadas.

Figura 6: (a) Palestra com produtores rurais / (b) Visita a um rebanho de cabras
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Fonte: Arquivo pessoal

Para atender as dificuldades dos produto-
res quanto as questdes de alimentacdo dos ani-
mais e qualidade da agua, foram trabalhados te-
mas diversos, como alternativas de alimentagdo
de animais na época da seca (palma, mandacaru,
ora-pro-nobis).

Algumas regides da zona rural do mu-
nicipio (como alecrim, agudo e ladeira grande)
apresentam baixa incidéncia de chuvas anuais,
dificultando a producdo agricola. Assim, a princi-
pal fonte de renda é a criacdo de vacas leiteiras,
alimentadas com palma forrageira nos periodos
de estiagem, para producdo de queijo artesanal.
Estes produtores foram capacitados para a cria-
¢do e o fortalecimento de associagdes comunita-
rias rurais como forma de melhorar a qualidade
do produto e ampliar a sua distribuicdo. Além
deste, outro tema recorrente foi a higiene na or-
denha, cuidadosamente discutida para aumentar

a qualidade e vida util do leite produzido na zona
rural e ampliar sua distribuicdo no municipio de
Umbuzeiro.
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As boas praticas de fabricacdo e higiene
geral na manipulacdo de alimentos foram temas
para orienta¢cdo as merendeiras da rede publica
e a comunidade em geral. Foi realizado um inte-
ressante debate com os rondonistas André Alves,
Carolina Furlan e Rosana Garcia, trabalhando os
temas da area com a aplicagdo pratica dos conhe-
cimentos e trocas de experiéncias (Figura 7).

Apbs os conhecimentos adquiridos sobre
higiene e boas praticas, diversas acgbes foram
realizadas com o publico em geral: associagao de
mulheres, merendeiras, servidores municipais
e mdes de alunos da creche. Foram trabalha-
dos temas como processamento de vegetais (pi-
cles, conservas, doces); processamento de leite
(iogurte e doce); quitandas caseiras (pdes e bis-
coitos de queijo e polvilho, doce de queijo) e pro-
cessamento de palma, um vegetal extremamente
abundante na regido.

Figura 7: Capacitacdo de higiene geral na manipulagdo
de alimentos

Fonte: Arquivo pessoal

Na oficina de processamento de palma,
foram produzidos sucos verdes com erva cidreira,
abacaxi e hortel3, farofa, omelete, doce em calda
e bolo de chocolate enriquecido, iguarias feitas
com palma nunca antes provadas pelos mora-
dores. As figuras 8 a e b ilustram algumas ativi-
dades na area de processamento de alimentos.

Figura 8: (a) Curso de processamento de vegetais / (b) Processamento de palma

Fonte: Arquivo pessoal

Com o prop6sito de estimular as relacdes
interpessoais e mostrar a comunidade a im-
portancia de conceitos ligados a lideranca e tra-
balhos em grupo, diversas dinamicas e debates
foram propostos pelos rondonistas Carolina Fur-
lan e Wederson Gutemberg. Participaram servi-
dores municipais, alunos de diversas idades (in-

) |
ﬁJ
W

fantil, médio e EJA), professores e comunidade em
geral. Estas dinamicas foram bastante procura-
das, sendo oferecidas quase todos os dias, inclu-
sive no periodo noturno. Os temas trabalhados
foram: rela¢des interpessoais, empreendedoris-
mo, associativismo e cooperativismo. As palestras
tinham duragdo de 20 minutos e a realiza¢do de
dindmicas de grupo tornavam o trabalho mais in-
terativo e estimulavam o contato entre os partici-
pantes (Figuras 9 a/b).

Figura 9: (a) Palestra de Associativismo com alunos do EJA / (b) Dinamica de Empreendedorismo

Fonte: Arquivo pessoal
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Na area de informatica, foram abordados
temas basicos, como digitacdo e internet, e avan-
cados, como légica de programacdo e criagdo de
blogs, desenvolvidos com publicos direcionados:

criangas, idosos e adolescentes. Os cursos foram
bastante procurados, e a experiéncia da rondo-
nista Kamilla Germano, aliada a sua formacao
no curso de Licenciatura em Computagdo foram
um diferencial que agradou os participantes. As
figuras 10 (a/b) mostram algumas das atividades
oferecidas.

Figura 10: (a) Atividade de digitacdo correta / (b) Dindmica de I6gica de programacdo

Fonte: Arquivo pessoal

Algumas atividades ndo previstas anterior-
mente no cronograma de execucdo foram inse-
ridas no escopo do projeto, haja vista a grande
demanda por parte da populacdo. Uma delas,

certamente a mais popular, foi o teatro de fan-
toches tratando a alimenta¢do saudavel para
criangas. Esta atividade envolveu a participacdo
de metade da equipe e foi ministrada em quase
todas as escolas visitadas - algumas delas com
um publico com aproximadamente 100 criangas.
As Figuras 11 (a/b) ilustram esta atividade.

Figura 11: (a/b) Criangas do 1° ao 5° ano assistindo ao teatro de fantoches
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Outra atividade de singular destaque foi
uma dinamica realizada com uma associacdo de
idosas.

Neste encontro, todos (inclusive os ron-
donistas) tiveram a oportunidade de contar uma
parte de sua historia que trouxesse lembrancas
felizes. Houve comocgdo geral ao longo das his-
térias contadas, fazendo com que, sem duvida,
para os rondonistas, o aprendizado fosse maior
do que o ensino durante a troca de experiéncias
(Figura 12a).

De modo a evitar a realizacdo de atividades
ndo ludicas no final de semana, em que as pesso-
as tradicionalmente preferem descansar, foram
propostas atividades integradas a dinamica da
cidade. Uma barraca foi gentilmente cedida pela
prefeitura para que os rondonistas pudessem
participar da feira da cidade no sabado - com a
exposicao e venda a precos simbdlicos de produ-
tos regionais - cuscuz paulista, doces em calda e
picles (Figura 12b). A renda foi integralmente re-
passada a secretaria de educagdo.

Figura 12: (a) Dindmica com idosas. (b) Participacdo na feira da cidade

Fonte: Arquivo pessoal
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Aproximadamente 800 declarac8es de par-
ticipacdo nas oficinas do Projeto Rondon na cida-
de foram emitidas (oficinas de 4h). E importante
ressaltar, porém, que o nimero de pessoas bene-
ficiadas é mais do que o dobro, se forem conside-
radas as consultorias técnicas e capacita¢gdes nas
areas de rela¢des interpessoais, gestdo e empre-
endedorismo.

Assim, o projeto conseguiu atingir uma
grande amplitude do municipio de Umbuzeiro,
que tem 50% de sua populagdo distribuida em
pequenas comunidades rurais, levando ativida-
des relacionadas a educacdo, cultura e desenvol-
vimento dos meios de trabalho.

A participacdo do IFTM na operagdo Guara-
rapes do projeto Rondon na cidade de Umbuzei-
ro trouxe uma licdo muito valida a todos os que
participaram: a de que juntos se pode fazer mais.
A comunidade de Umbuzeiro pdde aproveitar da
ampla gama de formacgdo dos rondonistas e ab-
sorver conhecimentos das ciéncias agrarias, hu-
manas e biolégicas e de ser assistida na area da
saude. Além disso, o Projeto Rondon mostrou-se,
desde o principio, uma importante complementa-
¢do da formagdo técnica e humanistica dos estu-
dantes de graduacdo do IFTM.
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Por meio das atividades realizadas e con-
vivéncia em grupo, sdo desenvolvidas habilidades
de lideranca, motivagao e li¢cdes de vida que so-
mente experiéncias fora da sala de aula, longe
dos confortos trazidos por uma metrépole, po-
dem proporcionar.

Até o ano de 2014, 48 estudantes do IFTM
jé tiveram oportunidade de participar em dife-
rentes regides do Brasil, sempre contando com o
integral apoio da Pro-reitoria de extensdo e com
recursos da assisténcia estudantil. O ano de 2015
comegou com mais uma operacao (Porta do Sol),
participacdo garantida do IFTM, que se dispds a
colaborar para a formac¢do de um pais mais justo,
por meio de sua contribuicdo com o desenvolvi-
mento social brasileiro.

PROJETO RONDON. Pégina oficial do projeto
Rondon. 2014. Disponivel em: http://projeto-
rondon.pagina-oficial.com/portal/. Acesso em
08/09/2014.

RONZELLI JUNIOR, P. A extensdo universitaria.
2003. Disponivel em: www.mackenzie.br/ exten-
sao_universitaria.html. Acesso em 08/09/2014.
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Este trabalho apresenta as principais ativi-
dades desenvolvidas no estagio curricular exigido
pelo curso Técnico em Contabilidade, no qual foi
realizado um estudo de caso em uma empresa
de pequeno porte atuante no setor de agronego-
cio, a qual sera denominada como Empresa “X".
Objetiva-se descrever, neste estudo, os procedi-
mentos realizados nas rotinas diaria e mensal do
departamento fiscal e o método de contabiliza¢do
de receitas e despesas auferidas pela Empresa
“X" e, ainda analisar a melhor forma de tributagao
optando entre o lucro real e o lucro presumido.

Palavras-chave: Estadgio Curricular. Rotina
fiscal. Tributagao.

Os gestores reconhecem cada vez mais a
importancia da utilizacdo estratégica e transpa-
rente da contabilidade. Atualmente, com a evo-
lu¢do da tecnologia da informacdo e a facilidade
de cruzamento de informac&es contdbeis e fiscais
que ocorre entre os 6rgdos federais e estaduais;
percebe-se que a utilizagdo da contabilidade nao

onnm
[ ] INSTITUTO FEDERAL

EEN e EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BE  Triangulo Mineiro

se limita apenas a geracdo de demonstragdes
contabeis e emissdo de guias para recolhimento
de impostos.

O fisco, de uma maneira geral, tem aprimorado os seus
sistemas de fiscalizacdo. A partir dos seus proéprios
bancos de dados e também através do cruzamento de
informagdes permutadas com outras esferas de poder,
ha um aumento substancial dos resultados no comba-
te a evasdo fiscal. (DUARTE, 2009, p. 28).

Diante disso, torna-se necessario um co-
nhecimento técnico de qualidade para auxiliar os
gestores das organizacdes a utilizarem as infor-
magdes contabeis de forma rentavel e fornecer
informacdes corretas e precisas ao fisco. Assim,
os profissionais da area contabil devem buscar a
especializagdo e atualizacdo constantes sobre as
mudangas que vém ocorrendo para oferecerem
aos seus clientes um servigo diferenciado.

Um novo perfil de profissional de contabilidade onde
as habilidades de analise, sintese, comunicacdo inter-
pessoal e habilidades relacionadas com a tecnologia
da informacao, sdo imprescindiveis para o seu sucesso
(DUARTE, 2009, p. 148)

Essa nova fase de exigéncias e transforma-
¢des no ambito da contabilidade ndo afeta so-
mente os profissionais da drea, mas também as
empresas que devem se adequar para atender as
normas e legisla¢cdes vigentes, para que as orga-
nizagdes participem ativamente do fornecimento
de informacgdes para os 6rgaos federais e estadu-
ais.

A maioria das empresas utiliza a emissdo
de Nota Fiscal Eletronica (NF-e), a qual contribuiu
para o cruzamento das informacg&es do fisco. Vis-
to que quando uma empresa emite uma nota
fiscal de venda declara em segundos a saida de
um produto e para qual empresa esta destinada a
mercadoria, onde por sua vez, a destinataria fica
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responsavel de escriturar as informacgdes desta
nota fiscal recebida e com isso o fisco tem dados
suficientes para detectar possivel sonegacao de
impostos, caso as informacdes ndo estejam regu-
lares.

Diante dessa necessidade de haver trans-
paréncia frente aos 6rgaos federais e estaduais,
torna-se importante que haja uma correta gera-
¢do de documentos fiscais e, consequentemente,
sua contabilizacdo dentro das normas e princi-
pios contdbeis para que seja possivel analisar a
melhor forma de tributa¢do, atendendo a legis-
lacdo e planejando melhor a carga tributaria da
empresa.

Diante do exposto, este trabalho tem como
objetivo expor as principais atividades desen-
volvidas no estagio curricular exigido pelo curso
Técnico em Contabilidade, onde foi realizado um
estudo de caso em uma empresa de pequeno
porte atuante no setor de agronegécio, a qual
sera denominada como Empresa “X". Objetiva-se
descrever os procedimentos realizados nas roti-
nas diaria e mensal do departamento fiscal e o
método de contabilizacdo de receitas e despesas
auferidas na Empresa “X" e ainda, analisar a me-
Ihor forma de tributacdo optando entre o lucro
real ou presumido.

O presente trabalho apresenta-se em seis
partes: a primeira reporta-se a presente introdu-
¢do; a segunda expde os objetivos do estudo; a
terceira parte apresenta a empresa em que foi re-
alizado o estagio; a quarta parte discorre sobre as
principais atividades realizadas na empresa, onde
serdo transcritos os dados levantados, as obser-
vagoes e informacdes obtidas; a quinta parte rela-
ta as consideracdes finais e por fim, a sexta parte
exibe as referéncias bibliograficas.

Sendo assim, esse trabalho procura mos-
trar a importancia do curso Técnico em Contabili-
dade e os conhecimentos especificos dessa area
para as atividades gerenciais das empresas. Ade-
mais, acredita-se que esse trabalho tem potencial
para ser utilizado como instrumento de ensino
em cursos de Contabilidade e Administracdo em
nivel técnico ou graduacao.

O estagio foi realizado nas areas: fiscal e
contabil da Empresa “X". H&d na empresa um fun-
cionario encarregado pelo departamento fiscal e
um assistente contabil/financeiro que executam
as atividades diarias desses setores, e ainda, um
responsavel em supervisionar os trabalhos des-
tes. A empresa também conta com dois profis-
sionais contadores terceirizados que orientam e
acompanham o setor contabil.
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Algumas atividades foram selecionadas
para serem apresentadas neste trabalho, tais
como: (1) Rotinas diarias do departamento fiscal;
(2) Contabilizagdo de movimento de caixa diario;
(3) Rotinas mensais do departamento fiscal; e, (4)
Comparativo de adog¢do do regime de tributacdo
pelo lucro real e presumido.

A Empresa “X" ja esta obrigada a emissdo
de NF-e desde 2009, e a Nota Fiscal de Servicos
Eletrénica (NFS-e) desde 2012. O software utiliza-
do para a emissao de NF-e é privado e permite
que o usuario faca as altera¢®es que julgar neces-
sarias para atender aos processos da empresa.
Ja o sistema emissor de NFS-e é disponibilizado
pela Prefeitura Municipal de Patrocinio via web.
Ambos os aplicativos permitem emitir relatérios
e cancelar notas fiscais, mas, apenas o software
particular permite a confeccdo da carta de corre-
¢do eletrdnica.

Dentre as rotinas diarias do departamento
fiscal houve a emissdao de NF-e para efetuar sai-
das e entradas de mercadorias, no caso da Em-
presa “X" o café cru em grao é o produto predomi-
nante. Assim, os procedimentos sdo: emissdo de
NFS-e; emissdo de relatérios para conferéncia de
estoque dos clientes, cancelamento de nota fiscal,
escrituracdo de notas fiscais de empresas deposi-
tantes e de fornecedores, referentes as compras
para uso e consumo da Empresa “X".

Todo café que entra na Empresa “X" vem
acompanhado de uma nota fiscal, seja de um pro-
dutor rural ou de uma pessoa juridica. Por meio
dessa nota fiscal e o ticket de peso do produto
é possivel alimentar o sistema fiscal, emitindo-se
uma nota fiscal de entrada para depdsito, no caso
de produtor rural ou realizando a escrituracdo da
nota fiscal da empresa depositante.

Assim como na entrada do café, na saida
do mesmo é exigida uma nota fiscal para acom-
panhar a mercadoria. A modalidade dessa nota
fiscal vai depender do destino do café, se este re-
tornar para a fazenda do depositante, entdo, de-
vera ser emitida uma nota fiscal de devolucdo de
mercadoria; se houver venda para uma pessoa ju-
ridica, é preciso emitir uma nota fiscal de remessa
por conta e ordem de terceiros e outra de retorno
simbdlico para efetuar a baixa no estoque do pro-
dutor. Caso o produto a sair for de propriedade
de uma pessoa juridica e esta efetuar uma venda
para outra pessoa juridica, sera necessario emitir
uma nota fiscal de retorno simbélico de mercado-
ria e o numero desta, juntamente com os dados
do depositario e assinatura do encarregado do
departamento fiscal (ha um carimbo especifico
para este fim) deverdo constar no verso da nota
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fiscal de venda para ser transportada a mercadoria.

A emissdo de nota fiscal de servicos é reali-
zada para apresentar as despesas dos depositan-
tes junto a Empresa “X”, tais como, despesas com
armazenagem, seguro, entrada, saida, picote,
dentre outros, referentes aos cafés armazenados.
Esta nota fiscal é emitida em grande escala no co-
me¢o do més quando acontece o faturamento.

A numeracdo das notas fiscais é sequencial
e os softwares geram esses nUmeros automati-
camente. Todas as notas fiscais emitidas devem
conter: data de emissdo, data de entrada/saida,
natureza da operacdo, CFOP, CST, destinatario,
descricdo dos servicos ou produto, quantidade,
valor unitario, valor total e legislacdo pertinente a
modalidade da nota fiscal.

Durante a rotina do setor fiscal sdo emiti-
dos diversos relatérios que propiciam a conferén-
cia de estoque dos clientes, a movimentacdo de
entrada e saida de mercadoria, a relacdo de notas
fiscais emitidas, dentre outros. Esses relatérios
sdo suportes fundamentais para a rotina diaria
do departamento fiscal.

Ha ainda a escrituracdo de notas fiscais de
fornecedores, que se referem as compras realiza-
das para uso, consumo e manuteng¢des da empre-
sa. A escrituracdo é o ato de transcrever os dados
da nota fiscal de compra nos sistemas de NF-e
e NFS-e, demonstrando os produtos ou servi¢os
adquiridos, identificando o fornecedor, valor da
mercadoria, data de aquisicao, legislacdo, dentre
outras informacdes.

A Empresa “X" adota o regime de compe-
téncia para registrar suas movimentacdes de re-
ceitas e despesas ocorridas. Para isso possui um
software contabil especifico, o Radar Contabil,

Figura 1: Demonstrativo do Langamento Contabil

Conzultasalteragio
Chae: 0113-000013

Data: 505413 [j Sex  Filial: A

Drocumento: Sessdo:

que atende perfeitamente as normas contabeis
e as necessidades da organizacdo. Segundo Fer-
rari (2008, p. 98) “no regime de competéncia, as
despesas e as receitas sdao caracterizadas pelas
ocorréncias dos FATOS GERADORES, independen-
temente das saidas ou entradas de dinheiro”.

O Plano de Contas da empresa é dividido
da seguinte forma: 1- Ativo; 2- Passivo; 3- Recei-
tas; 4- Despesas; 5- Ativo Compensado; 6- Passivo
Compensado.

Toda a movimentag¢do de entrada, saida de
dinheiro, compra, presta¢do de servicos e tran-
sa¢Bes bancarias, é registrada nesse programa.
Para cada procedimento contabil é realizado um
lancamento, o qual o sistema gera automatica-
mente um numero de chave que corresponde
ao numero do lancamento, e ainda, exige o pre-
enchimento dos seguintes campos: data, conta
a débito, conta a crédito, valor, histérico e com-
plemento do histérico. Esses dados devem ser
alimentados de acordo com cada documento ou
acontecimento contabil, conforme apresentado
na Figura 1.

No regime de competéncia deve-se regis-
trar a despesa ou receita no momento em que é
gerada, independente de ter sido paga ou rece-
bida. Assim, é realizada uma provisdo para a re-
ceita e a despesa. Na provisdo de uma despesa é
registrada a data de aquisi¢ao, identifica-se qual
a conta de despesa que corresponde a mercado-
ria, qual fornecedor, o valor da compra e faz-se
um histérico discriminando o documento fiscal. A
provisdo da despesa gera o langamento constan-
te da Figura 2.

Na provisdo da receita, devera ser informa-
da a conta a ser creditada a receita, como apre-
senta a Figura 3.

Ha& particularidades que devem ser levadas
em consideracdo, como o desconto recebido do
fornecedor, que deve ser contabilizado também
no momento do fato gerador, conforme a Figura 4.

1532

D1 ébitao: 1821 4.2 01.07.0002 Conservagdo e Manutencdo de Bens de Uso Producdo - GASTOS COM CONSTRUCAD E MANUTENCED
Crédito: 738 @J 21.01.02.0001 Formecedores de Materiais de Uso e Consumo - FORNECEDORES DE MATERIAIS DE US0 E CONSURMO
Walor: 18420

Histaricao: El

Complenm.:

Gerencial:

R CONF NF N7 003506 DE COMERCIAL DE TINTAS PATROCINIO LTDA

[ Ok J l Cancelar

Fonte: Dados da empresa
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Figura 2: Demonstrativo do Lancamento de Provisdo de Despesa

Conzultablieragio
Chave: 0113000010 Dacumenta: JSESS%DI 1532

Data: 26/06/13 E] Sex  Filial G

P 42,01 05,0003 Cambustiveis & Lubrificantes - GASTOS COM MATERIAIS

Crédita: 738 2.1.01.02.0007 Fornecedores de Materiais de Uso e Congume - FORMECEDORES DE MATERIAIS DE USO E CONSUMO

*alor: 1.28313

Hiztdrico:

Camkms YR COMF NF N° 006444 DE POSTO SERRA MEGRA LTDA

Gerencial;

[ ak ] [ Catcelar

Fonte: Dados da empresa

Figura 3: Demonstrativo do Langamento de Provisdo de Receita

Consultalblieracio
Chave: 0112-000182 Documento: Sezzdor 1558

Drata: 280613 E] Sex  Filialk 2

12 1.1.02.01.0001 Clientes - DUPLICATAS & RECERER

Crédie: | 1436 3.1.01.01.0002 Receita Bruta com Prestagin de Servico - RECEITA BRUTA COM YENDAS E SERVICDS
524115

Déhitar

W alor:

Histérico: | 920

e S YR CONF MOS5A NF PREST SERY MUMERD 000001 DE JORGE MARTING

Gerencial:

[ Ok ] [ Cancelar

Fonte: Dados da empresa

Figura 4: Demonstrativo de Lancamento de Desconto Obtido de Fornecedor

Conzultaldlteragio

Chawve: 0213000028 Documento; JSESSED: 1619

D ata: 26/06/13 E] Sex  Filial 2

D Ebitex 75 2.1.01.03.0001 Forrecedores de Imobilizados - FORWECEDORES DE [MOBILIZADO
Crédie: | 102 31.04.01.0001 Descontos Obtidos - RECEITAS FINANCEIRAS

\alor 843,50

Histidrico:

Camplem . CREDITO REF. DESCONTO OBTIDO S/ MF M* 013005 DE PATROFERRO LTDA

Gerencial;

[ k. ] [ Cancelar

Fonte: Dados da empresa
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Ha também os impostos incorridos sobre as receitas, conforme destacado na Figura 5.

Figura 5: Demonstrativo de Langamento de Impostos sobre Receitas

Consultablteragdo
Chave: 013-000253 Documernta: Seszdo; 1559

D ata: 26/06/13 E] Sex  Filial: 2

D et 1488 31.02.01.0003 -] Iss - [-) TRIBUTOS E CONTRIBUICTOES SOBRE YENDAS SERVICOS

Criédite: |10 21.04.02.0004 |55 a Pagar - IMPOSTOS E COMTRIBUICTES SOBRE RECEITAS
“alor: 14,40

Histérico: | 4

Complem: YR REF 2% 5/ NOS5A NF PREST SERY NOMERD 025411

Gerencial:

[ ] ] [ Cancelar

Fonte: Dados da empresa

Essas provisdes ocorrem diariamente, assim como os pagamentos a fornecedores e recebimentos
de clientes, e sdo realizadas as baixas das provisdes.

Exemplo de baixa de pagamento a fornecedores esta na Figura 6.

Figura 6: Demonstrativo de Lancamento de Baixa de Fornecedores a Pagar

Caonzulta/Alteracio
Chave: 0713-000015 D ocurnento: JSESSSD: 1533

D ata: 28/06/13 E] Sex  Filiak 2

D ébito: 738 2.1.01.02.0001 Fomecedores de Materiais de Usa & Consumo - FORNECEDORES DE MATERIAIS DE USO0 E CONSUMO
Crédto: |7 1.1.01.02.0001 Bancos Conta Maovimenta - HUMERARIOS EM BANCOS
Yalor 43360

Histérico: | 113

PAGO MWF MR 002552 DE KATIA MARIA MUMES ALVES - ME C/CH MR 005607

Camplem.:

Gerencial:

[ ak. ] [ Catcelar

Fonte: Dados da empresa
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Exemplo de baixa de recebimento de clientes esta demonstrado na Figura 7.

Figura 7: Demonstrativo de Lancamento de Baixa de Clientes a Receber

Consultalalteracio

Chave: 0113-000423 Document:

[ ata:; 28/06/13 E] Sex  Filal 2

JSESSED: 1592

Débit: s 1.1.01.02.0001 Banecs Corta Moviments - NUMERARIOS EM BANCOS
Crédia: | 112 1.1.02.01.0001 Cliertes - DUPLICATAS & RECEEER

Walor: 2635

Hiztdnco: a7
Complenn.:

Gerencial:

YA CRED REF RECEETO DE MOSSAS MFS MRS 000142 DE JOAD BATISTA SILVA COMF EXTRATO BANCARIO

] [ Cancelar

Fonte: Dados da empresa

Ao final dessas contabilizacBes € realizada
a conferéncia de saldos e a conciliagdo de contas,
para que seja possivel identificar se os langamen-
tos ficaram corretos e se os saldos das contas
condizem com a realidade dos acontecimentos.

O sistema contabil permite a consulta ra-
pida de saldos, que por sua vez sdo confrontados
com o sistema financeiro e livros de conta corren-
te para conferéncia.

A contabilizacdo do movimento de caixa
diadrio exige muita atencdo do profissional, visto
que o regime de competéncia registra os fatos
na data de seu acontecimento, portanto, ndo sao
permitidos erros de periodos, pois podem afetar
os resultados da empresa.

Durante o més, as notas fiscais emitidas e
recebidas irdo gerar obrigacbes acessorias para
as empresas, isso significa que é necessario “pres-
tar contas” aos érgdos federais, estaduais e mu-
nicipais.

Todas as notas fiscais eletrénicas, tanto
de entrada, quanto de saida de mercadorias da
empresa, as notas fiscais recebidas referentes as
compras para uso, consumo e manutencdes di-
versas e as notas fiscais eletronicas de prestagao
de servicos, emitidas e recebidas, formam o con-
junto de informacdes que fornecerado dados para
alimentar as declaragdes exigidas mensalmente.

Com essas notas fiscais reunidas e devi-
damente organizadas, separando-se as NF-e e
as NFS-e, faz-se a conferéncia dos langamentos
efetuados durante o més por meio de relatérios
emitidos pelos respectivos softwares.

Boletim Técnico IFTM, Uberaba-MG, ano 1, n.1, p.36-43, set./dez., 2015

A Empresa “X" esta obrigada as seguintes
declara¢gdes mensais: Declatacdo de Informacao
do ICMS (DAPI), Declaragdo de Débitos e Crédi-
tos Tributarios Federais (DCTF), Escrituragao Fis-
cal Digital (EFD-Contribui¢des), Sistema Publico
de Escriturac¢do Digital (SPED) do Imposto sobre
Operacgdes Relativas a Circulacdo de Mercadorias
e sobre Presta¢des de Servicos de Transporte in-
terestadual, intermunicipal e de Comunicacao/
Impostos sobre Produtos Industrializados (ICMS/
IPI) e apresentacdo dos Livros Tomador e Presta-
dor de Servigos das notas fiscais eletrOnicas de
prestacao de servicos.

O software emissor de NF-e gera todas as
informagdes pertinentes ao SPED ICMS/IPI e ao
EFD-Contribuicdes, porém é preciso realizar a
importacdo dos dados para os aplicativos do go-
verno e, posteriormente, a validac¢do, realizar a
transmissao das declaragdes.

A DAPI é preenchida manualmente e a
maioria dos dados contidos nela é obtido do
SPED ICMS/IPI, além de informacdes de pessoal e
energia elétrica.

As informac¢8es da DCTF se referem aos im-
postos incorridos no més, por exemplo, o Progra-
ma de Integracao Social (PIS), Contribuicdo para
o Financimento da Seguridade Social (COFINS) e
Imposto de Renda Retido na Fonte (IRRF), sendo
que, trimestralmente ainda se tem o Imposto de
Renda Pessoa Juridica (IRPJ) e Contribui¢do Social
sobre o Lucro Presumido (CSLL).

A escrituragdo das notas fiscais eletrdnicas
de prestacdo de servicos é apresentada ao mu-
nicipio. O aplicativo via web utilizado para emitir
essas notas ja escritura automaticamente as no-
tas fiscais emitidas e também a de fornecedores
de dentro do municipio, ficando apenas as notas
fiscais de outros municipios para serem escritura-
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das manualmente.

Todas as declara¢des tém prazo para se-
rem entregues, podendo ensejar multas se caso
houver atraso de apresentacdo das mesmas.

As notas fiscais emitidas pela empresa que
geram receitas sdo analisadas separadamente,
pois, incidem impostos sobre estas.

Mensalmente, o faturamento gera os se-
guintes impostos: Imposto sobre Servicos de
Qualquer Natureza (ISSQN), PIS e COFINS, para
todos estes sdo emitidas guias para os devidos
recolhimentos.

As rotinas mensais do departamento fiscal
exigem atencdo e comprometimento do funcio-
nario, pois devem ser respeitados os prazos e as
informacdes das declaracBes precisam estar ali-
nhadas, de maneira que informem os mesmos
dados em declara¢des semelhantes.

No inicio de todos os meses, a Empresa “X"
realiza seu faturamento mensal, onde sdo emiti-
das notas fiscais de prestacdo de servicos e de in-
dustrializa¢do, apresentando as despesas de seus
clientes nesse periodo.

Apds a emissdo dessas notas fiscais sdo ge-
rados os boletos bancarios e reunidos estes docu-
mentos, 0s mesmos serdo enviados via correio e/
ou e-mail para cada cliente.

E repassada uma via de cada nota fiscal
emitida para o departamento contabil realizar a
contabilizagdo destes documentos, identificando
as receitas, impostos, clientes a receber e descon-
tos concedidos. O departamento financeiro tam-
bém recebe uma via para alimentar o “Contas a
receber” da empresa.

Para um controle mais preciso sdo pre-
enchidas planilhas de controles para as receitas
auferidas nesse periodo. Essas planilhas facilitam
o cdlculo dos impostos a recolher sobre as recei-
tas. Sdo confrontadas com os relatérios emitidos
pelos programas emissores de nota fiscal e ainda
por relatérios gerados no sistema contabil. Com
isso, reduzem possiveis erros.

De acordo com Fabretti (2012, p. 8) “O es-
tudo feito preventivamente, ou seja, antes da re-
alizacdo do fato administrativo, pesquisando-se
seus efeitos juridicos e econdmicos e as alternati-
vas legais menos onerosas, denomina-se Planeja-
mento Tributario”.

Neste tépico, pretende-se demonstrar, por
meio de cdlculos, os impostos mensais incidentes
sobre as receitas da Empresa “X" que adota o re-
gime de tributacdo pelo lucro presumido compa-
rado com o lucro real.

onnm
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Costa (2010, p. 294), define Lucro Real e Lu-
cro Presumido.

O Lucro Real é o regime no qual se utiliza como
base de célculo o resultado (lucro ou prejuizo) das em-
presas. Tem esse nome por entender-se que o lucro
contdbil apresentado pela Demonstracdo do Resulta-
do do Exercicio (DRE) precisa ser ajustado as normas
fiscais e assim chegar a um “lucro real”, conforme os
entendimentos do governo.

O Lucro Presumido é uma forma mais
simplificada de tributacdo do que o Lucro Real,
pois o lucro é presumido, ou seja, estimado atra-
vés da aplicacdo de uma porcentagem sobre o
faturamento.

Neste estudo, serd usado como base de
calculo o faturamento do més de junho de 2013,
apurado em R$ 344.225,72. E comparado os se-
guintes impostos: PIS e COFINS.

Para as empresas optantes pelo lucro pre-
sumido, as aliquotas destes impostos sdo:

PIS =0,65 %
COFINS = 3,00 %

Para as empresas optantes pelo lucro real,
as aliquotas sdo:

PIS=1,65%
COFINS =7,6 %

Diante desses dados teremos os seguintes
valores como impostos referentes a competéncia
Junho de 2013.

Quadro 1: Demonstrativo de Clculos de Impostos

R$ 2.237,47 R$ 5.679,72

R$ 10.326,77 R$ 26.161,15

Fonte: Dados da empresa.

Com relagao aos impostos demonstrados
anteriormente, é importante ressaltar que no
lucro real a empresa tomara créditos em suas
despesas referentes aos insumos adquiridos que
estejam diretamente ligados a producdo da ativi-

dade principal da empresa.

No entanto, somente essas informacgdes
ndo sdo suficientes para analisarmos a melhor
opcdo de tributacdo da empresa. E interessante
que se faca um estudo tributario levando-se em
consideracdo o ramo de atividade da empresa, os
custos e despesas e a margem de lucro.

O lucro presumido, como o préprio nome
ja diz, faz um prognéstico do lucro. E calcula-se o
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IRPJ e CSLL.

Ja no lucro real é apurado o lucro entre a
soma das receitas e diminuindo-se os custos e
despesas. A apuracdo do lucro pode ser feita atra-
vés do regime de estimativa mensal, o chamado
Lucro Real Anual, ou, trimestral, chamado de Lu-
cro Real Trimestral.

As considerag¢des acima sao breves compa-
racdes entre as duas formas de tributacdo, lucro
real e lucro presumido. H& uma complexidade
expressiva entre os dois regimes de tributacdo, o
qgue ndo foi possivel abranger no presente estu-
do, devido ao tempo de duracdo do estagio.

Portanto, ndo foi possivel chegar a uma
conclusdo sobre a melhor op¢do de tributacdo
para a Empresa “X", visto que, esse tema exige um
planejamento tributario personalizado para cada
empresa.

As atividades desenvolvidas nesse estagio
possibilitaram uma boa visdo de como é trabalhar
na area contabil de uma empresa. A emisséo de
notas fiscais, a contabilizacdo de documentos, as
declarag¢des, emissdo de guias para recolhimento
de impostos e analises tributarias fazem parte do
cotidiano do contador.

Aliar o conhecimento técnico adquirido
no curso com a pratica nos escritérios contabeis
proporciona amadurecimento e experiéncia pro-
fissional, porém, tanto o curso quanto o estagio
devem ser realizados com dedica¢do e compro-
metimento para se obter mais conhecimentos e
tornar-se mais preparado para o mercado de tra-
balho.

A contabilidade estd se destacando cada
vez mais nas organizagdes, tornando-se impor-
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tante ferramenta estratégica nas tomadas de
decisGes e apresentando aos 6rgdos do governo
maior transparéncia nas informagdes internas.

Diante dessa realidade, o mercado de tra-
balho demanda profissionais de contabilidade
que possuam bom conhecimento técnico e é
através do curso Técnico em Contabilidade e do
estagio, que o aluno se tornara um bom candida-
to para essas oportunidades.

Por fim, espera-se que este trabalho possa
colaborar nas praticas de ensino e aprendizagem
dos cursos nas areas de Contabilidade e Adminis-
tragcdo, para que o aluno consiga verificar de que
maneira se aplicam as normas contabeis e legais
no cotidiano das organizacdes.

COSTA, RODRIGO SIMAO DA. Contabilidade para
iniciantes em ciéncias contabeis e cursos
afins: inclui as alteracdes das Leis n° 11.638/2007
e 11.941/2009. Sdo Paulo. 2010. Editora Senac
Sao Paulo.

DUARTE, ROBERTO DIAS. Big Brother Fiscal IlI:
o Brasil na era do conhecimento: como a certifi-
cacdo digital, SPED e NF-e estdo transformando
a Gestdo Empresarial no Brasil. 3% Ed. Sdo Paulo.
2009. Editora: Ideas@work.

FERRARI, ED LUIZ. Contabilidade geral: provas
e concursos. 8. ed. Rio de Janeiro. 2008. Elsevier
Editora Ltda.

FABRETTI, LAUDO CAMARGO. Contabilidade Tri-
butaria. 3. ed. Sdo Paulo. 2012. Editora Atlas.
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Aline Fernanda Furtado Silva

Mestranda em Educagéo, Comunicagdo e Tecnologia
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro (IFTM)

O acompanhamento dos egressos é um
processo fundamental para o conhecimento do
perfil profissional dos formados, tanto em cursos
técnicos quanto na graduacdo, tendo a finalidade
de buscar informac8es para melhorar a qualidade
do ensino, da pesquisa, da extensdo e da gestdo
institucional, consolidando as atividades institu-
cionais e a constante busca da melhor qualidade
de vida da sociedade (SILVA; NUNES, JACOBSEN,
2011). O egresso podera trazer contribuic8es pre-
ciosas para a instituicdo, possibilitando uma visdo
de aspectos proeminentes de procedimentos de
avaliagdo e de processos educativos, comprovan-
do as demandas da sociedade pela sua percep-
¢ao.

O egresso é definido como aquele que efe-
tivamente concluiu seus estudos, apresentou o
estdgio curricular obrigatério a banca, recebeu
diploma e esta apto a ingressar no mercado de
trabalho. Nessas condicdes, o egresso é uma fon-
te de informacdo sobre a qualidade do processo
formativo ofertado pela Institui¢do de Ensino que
o formou.

Os alunos estdo sujeitos a avaliacdo e
acompanhamento durante toda sua vida acadé-
mica de diversas formas, entre elas o Exame Na-
cional de Desempenho dos Estudantes (ENADE),
que é um dos trés componentes do Sistema Na-
cional de Avaliagdo da Educacdo Superior (SINA-
ES), utilizado pelo Ministério da Educacdo (MEC)
(MICHELAN et al, 2009).
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Entretanto, cabe também acompanha-los
e avalia-los apds sua formacdo pelo fato de que
atualmente no Brasil, Lousada e Martins (2005, p.
75).

As universidades sdo depositarias das esperangas so-
ciais de grande parte da populagdo, que espera e cobra
resultados, beneficios sociais e culturais efetivos das
IES. Tais institui¢des, para darem cumprimento a essa
tarefa, necessitam ter uma consisténcia clara e suas
potencialidades e limites, bem como contar com me-
canismos capazes de indicar, com clareza, as diretrizes
e metas futuras.

Lousada e Martins (2005, p. 74) afirmam
ainda que:

se uma das finalidades da Universidade
é inserir na sociedade diplomados aptos para o
exercicio profissional, deve ter ela retorno quan-
to a qualidade desses profissionais que vem for-
mando, principalmente no que diz respeito a qua-
lificagdo para o trabalho.

Contudo, Pena (2000) alerta que ha uma
grande caréncia de estudos acerca do tema egres-
sos no Brasil, principalmente no que se refere aos
Institutos Federais (IFs) que podem ser conside-
rados muito recentes, comparados as demais IES
(Instituicdes de Ensino Superior). Os IFs ofertam
educacao desde o Ensino Técnico de nivel médio
na forma integrado, concomitante e subsequente
até a P6s Graduacao, e é interessante que se ado-
te uma politica de acompanhamento dos egres-
sos de todos os niveis e modalidades de ensino.
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O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro IFTM foi criado
em 29 de dezembro de 2008, mas em 2010 obje-
tivando a expansdo da oferta de ensino de quali-
dade, buscando ampliar sua atuacdo atendendo
ao maior nimero de municipios da mesorregido
do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba e parte do
noroeste do Estado de Minas Gerais, focando
Caxambu, Ibia, Patrocinio e Tapira como uma de
suas metas de acdo, implantou-se nesses locais
Polos Presenciais, oferecendo inicialmente o Cur-
so Técnico de Nivel Médio em Informatica e, mais
tarde, Contabilidade e Eletronica nos polos de Ibia
e Patrocinio. Posteriormente, Patrocinio come-
cou a ofertar o curso superior em Tecnologia em
Andlise e Desenvolvimento de Sistemas, vindo a
adquirir status de Campus Avangado e tendo sob
sua responsabilidade os Polos Presenciais de sua
mesorregido. Hoje, Patrocinio ja possui status e
autonomia de campus, oferece, além dos cursos
ja citados, o curso superior em Tecnologia de Ges-
tdo Comercial, e os cursos Técnicos integrados
ao Ensino Médio em Administracdo, Eletrénica e
Manutencdo e Suporte em Informatica e esta se
preparando para implantar o curso superior de
Bacharelado em Engenharia elétrica. O Campus
Patrocinio responde ainda pelos polos Ibia e Tapi-
ra, tendo o polo Caxambu se extinguido em 2012,
além de oferecer também como polo presencial
0s cursos na modalidade EAD em Seguranga do
Trabalho e Edifica¢Bes e, a partir do primeiro se-
mestre de 2015, os cursos EAD em Administragao,
Automacao Industrial e Eletroeletrénica.

Neste contexto, este trabalho teve como
objetivo acompanhar os egressos dos cursos téc-
nicos e superiores do campus bem como dos Po-
los (Caxambu, Ibia e Tapira) sob sua responsabi-
lidade e também dos cursos EAD com polo neste
campus. E a comissdo ainda teve como objetivos
especificos: Implementar programas de monito-
ramento dos egressos para fornecer subsidios
aos cursos, visando a constante atualizacdo dos
curriculos perante as necessidades da sociedade;
desenvolver a¢cdes de cooperagdo e de promoc¢do
institucional com os egressos; manter o registro
atualizado dos egressos, possibilitando o ofere-
cimento de programas de educagdo continuada;
permitir a integracdo entre ex-alunos através de
ferramentas de busca, divulgacdo e de rede so-
cial.

Portanto, o trabalho é um relato dos ob-
jetivos, metodologias, acBes e resultados encon-
trados durante o processo de implantagdo da
Comissdo de Acompanhamento de Egressos do
IFTM Campus Patrocinio.

Em 07 de Novembro de 2013 foi emitida a
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portaria n° 1243 transformando a Coordenacado
de Estagio em Coordenacdo de Estagio e Egres-
sos, que instituiu a Comissao de Acompanhamen-
to de egressos com a participagdo de Técnicos
Administrativos, pedagogos e professores. Este
acompanhamento prevé a oferta de oportuni-
dades de emprego, a troca de experiéncia entre
egressos e alunos, tendo como principal ativida-
de desenvolvida a aplicacdo de um questionario
para levantamento de dados estatisticos do perfil
do nosso egresso.

A primeira acdo desta comissdo foi a rea-
lizagdo da primeira rodada de experiéncias que
ocorreu na Semana de Cursos do Campus, entre
05 a 09 de maio de 2014, com a presenca de
egressos dos cursos de Andlise e Desenvolvimen-
to de Sistemas, Técnico em Informatica, Técnico
em Eletronica e Técnico em Contabilidade, que
partilharam suas experiéncias profissionais pos-
-IFTM com os alunos dos primeiros periodos dos
seus respectivos cursos e do Ensino Médio Inte-
grado.

A Comissao de Acompanhamento de Egres-
sos organizou o | Encontro de Egressos, que foi
originalmente agendado para dia 14 de agosto de
2014, porém foi adiado por ndo haver nimero su-
ficiente de confirmacg8es por parte dos egressos,
ocorrendo em 12 de setembro de 2014. O Encon-
tro contou com a presenca de alunos do curso de
Analise e Desenvolvimento de Sistemas, Técnico
em eletrdnica e Técnico em Informatica, embora
tenham sido convidados todos os egressos regis-
trados junto ao Campus Patrocinio.

Uma das grandes dificuldades encontradas
para a realizacdo deste encontro foi o fato de a
grande maioria dos egressos vinculados ao Cam-
pus Patrocinio tratarem-se de egressos dos Polos
presenciais de Caxambu, Ibid e Tapira, e encon-
trarem dificuldade para se deslocarem até Patro-
cinio para participar do evento.

Embora contando com um ndmero peque-
no de egressos, 0 encontro atendeu as expecta-
tivas para esta primeira edi¢do, tendo a duracdo
de quatro horas nas quais foram realizadas as
atividades: credenciamento, abertura do diretor,
intervencdo artistica, palestra, roda de experién-
cias e confraternizacao.

A comissdo elaborou um questionario que
foi aplicado aos egressos presentes no Encontro,
enviado por e-mail aos demais egressos cadas-
trados na Instituicdo, dando-lhes um prazo de
10 dias para retornar o questionario respondi-
do, com o intuito de reunir informagdes sobre os
egressos para criar um banco de dados atualiza-
do e manter contato permanente com eles.

Os resultados encontrados através deste
questionario, bem como as sugestdes apresenta-
das pelos egressos, norteardo os préximos passos
da Comissdo de Acompanhamento de Egressos.
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Os resultados obtidos foram tratados na
forma de percentuais e/ ou graficos, os graficos
utilizados pela facilidade de entendimento foram
os dos tipos pizza 2D, pizza 3D, colunas e barras,
e encontram-se todos disponiveis no Apéndice B.

A grande maioria dos egressos que respon-
deram ao questionario sao egressos do curso Técni-
co em Informatica e estudaram no periodo noturno.

Notou-se um baixo percentual de partici-
pacdo de egressos do Curso de Analises e Desen-
volvimento de Sistemas, devido a este curso ter
formado apenas duas turmas até o presente mo-
mento. Outro dado que chamou aten¢do na pes-
quisa foi o ndo retorno dos egressos dos cursos
a distancia Técnico em Seguranca do Trabalho e
Técnico em Edificaces.

Daqueles que responderam a pesquisa
houve a mesma adesdo de homens e de mulhe-
res e a faixa etaria predominante foi a de 31 a 40
anos, sendo a maioria dos egressos solteiros e
sem filhos.

Os niveis de escolaridade dos pais dos
egressos que responderam a pesquisa, um dado
importante para termos uma visdao do perfil dos
alunos formados pelo IFTM nos anos de 2012 e
2013, concentra-se no Ensino Fundamental in-
completo para as maes e no Ensino Fundamental
completo para os pais.

Dos egressos que possuem filhos (pouco
menos que a metade dos entrevistados), a maio-
ria possui apenas um filho, e os filhos encontram-
-se principalmente em idade ndo escolar, educa-
¢do infantil e ensino fundamental.

Os egressos que responderam a pesqui-
sa se enquadram nos seguintes grupos de etnia
(conforme IBGE) 50% parda, 43% branca, 7% pre-
ta. Desses 100% ndo possuem nenhum tipo de
deficiéncia. A maioria vive com a familia em casa
propria ou alugada.

Observamos na pesquisa que a maioria
dos egressos que trabalham sdo os responsaveis
pelo sustento da familia, enquanto aqueles que
nao trabalham sdo sustentados por ela.

Oitenta e seis por cento dos egressos nao
receberam nenhum tipo de auxilio financeiro du-
rante o curso mas, dentre aqueles que receberam
auxilio, 50% foram dos pais. Com rela¢do aos pro-
gramas de Assisténcia estudantil e bolsas do IFTM,
66% foram contemplados como mostra a figura 1.

A situa¢do ocupacional atual dos egressos
pode ser observada na figura 2, dos egressos que
trabalham 83% exercem atividades relacionadas
a area do curso que frequentou no IFTM, 70% tra-
balham entre 40 e 50 horas semanais, daqueles
que trabalhavam durante o curso 50% ndo po-
diam estudar no local de trabalho.
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Figura 1: Participacdo dos egressos em programas de
assisténcia.
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Fonte: Dados da pesquisa

Figura 2: Situacdo ocupacional atual dos egressos
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Fonte: Dados da pesquisa

Todos os egressos que responderam a pes-
quisa ingressaram no IFTM por meio de processo
seletivo; 62% acessavam a internet em casa; 24%
,no trabalho e apenas 14%, no campus. Noventa
e trés por cento deles cursaram o ensino médio
somente em escola publica e 86% procuraram se
informar sobre o curso que cursaram antes do
seu ingresso. A figura 3 mostra as principais mo-
tivagBes que levaram os egressos a escolherem o
IFTM Campus Patrocinio.

Figura 3: Motiva¢do dos egressos para estudar no IFTM
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Fonte: Dados da pesquisa
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Durante o curso, apenas 25% dos egressos
recebeu monitoria, destes, 33% atribuem nota 5 a
eficiéncia das monitorias e 27% atribuem nota 4,
em uma escala de 1 a 5, sendo 1 mais eficiente e
5 menos eficiente.

Conforme a pesquisa, 71% dos egressos
afirmam terem ficado sem estudar algum tempo
antes de ingressar no IFTM. Destes, 60% ficaram
mais de 5 anos sem estudar, 10% ficaram de 2 a 5
anos sem estudar e 30% ficaram menos de 2 anos
sem estudar. A figura 4 mostra as principais difi-
culdades encontradas pelos egressos que ficaram
sem estudar ao ingressar no IFTM.

Figura 4: Dificuldades dos egressos que ficaram sem
estudar
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Fonte: Dados da pesquisa

Com relagdo ao nivel de conhecimento dos
professores do IFTM, 72% dos entrevistados con-
cordam que eles possuem um bom nivel de co-
nhecimento, 21% concordam parcialmente e 7%
discordam totalmente. Quando questionados se
os contelidos/programas das disciplinas sdo ade-
quadamente desenvolvidos, considerando que
os professores administram bem o contedido em
relagdo ao tempo, se todos os conteddos previs-
tos sdo ministrados, se os professores explicam
bem o contelddo, 73% concordam plenamente,
18% concordam parcialmente e 9% discordam,
64% acreditam que os contelidos e programas
apreendidos auxiliam na sua formacgdo pessoal e
profissional.

Com relacdo aos recursos didaticos e espa-
co fisico, é importante ressaltar que na época em
gue esses egressos eram alunos do IFTM o Cam-
pus Patrocinio, era apenas um Polo, ainda nédo
possuia a estrutura que possui hoje apds ter se
tornado Campus, logo apenas 50% dos entrevis-
tados acham adequados os recursos didaticos e
espaco fisico.
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Concluindo a pesquisa 72% dos entrevista-
dos atribui o conceito étimo a Instituicdo, 100%
afirmam que indicariam o curso que fez no IFTM
para outra pessoa.

Atualmente, 47% dos egressos que parti-
ciparam desta pesquisa estdo trabalhando, 32%
estdo cursando outro curso técnico ou superior,
no IFTM ou em outras institui¢des, e 11% estdo
se preparando para ingressar em um curso supe-
rior.

Nas sugestdes e reclamacdes, 0s egressos
manifestaram interesse em voltar a estudar no
IFTM desde que haja novos cursos superiores,
principalmente nas areas de Engenharia.

Com estes dados em maos a Comissao de
Acompanhamento de Egressos pretende definir
suas politicas de atuacdo para os proximos se-
mestres em parceria com a Coordenacdo de Es-
tagio e Egressos, com a Comissdo de Estudos de
Evasdo, e as Coordenagdes de Cursos.
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¢as, Sdo Paulo/USP, v. 1, n. 37, p. 73-84, 2005.
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DE GESTAO UNIVERSITARIANA AMERICADO SUL,
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Acesso em: 30 out. 2014.
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Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triéngulo Mineiro (IFTM)

A criacdo dos Jogos das InstituicBes Fede-
rais - JIF, surgiram com a finalidade da promocao
e formagdo humana por meio das praticas des-
portivas, valorizando o carater educativo e socia-
lizador do desporto, criando a oportunidade para
os alunos do aprendizado esportivo adquirido
nas atividades promovidas pelos professores de
Educacdo Fisica e do setor de esporte e lazer. Ou-
tra finalidade importante é integrar socialmente e
culturalmente docentes, o corpo discente e servi-
dores, fortalecendo o vinculo entre as instituicoes
participantes dos eventos.

Os jogos estudantis tiveram inicio na déca-
da de 90 com a nomenclatura - Jogos Estudantis
das Escolas Agrotécnicas Federais da Regido Su-
deste - JEARES e no decorrer de suas realiza¢bes
outras denominagdes foram atribuidas. Atual-
mente sdo denominados Jogos das Instituicdes
Federais - JIF.

OS JIF sdo regidos por um Regulamento
Geral e um regulamento especifico de cada mo-
dalidade, bem como por um Cdédigo Disciplinar
(Brasil, 2014b). Segundo Brasil (2014a), os JIF sdo
formatados em trés fases:

Fase 1 - Institucional: Nesta fase cada Cam-
pus classifica seus atletas para participarem nas
modalidades ou prova do JIF Etapa Regional. Sdao
premiados os melhores atletas do JIF em cada
modalidade. Com premiacao para o 1°,2°e 3°lugar.

Fase 2 - Regional: Nesta fase sdo classifi-
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cados os atletas dos Institutos para participarem
do JIF - fase Nacional. S3o premiados os melhores
atletas do JIF em cada modalidade. Com premia-
¢do para o 1°,2° e 3° lugar.

Fase 3 - Nacional - S&o premiados os me-
lhores atletas do JIF em cada modalidade. Com
premiagdo para o 1°, 2° e 3° lugar

As fases institucionais sdo organizadas pelo
Campus sede e as fases regionais sdo organizadas
pela COP - Comissdo Organizadora Permanente
do JIF de cada regido. A fase nacional é organiza-
da pela CGO - Comissao Geral Organizadora dos
Jogos das Instituicdes Federais.

Portanto, o objetivo deste trabalho é rela-
tar a experiéncia da participacdo na criacdo e de-
senvolvimento dos jogos das Institui¢bes Federais
da Educacdo Profissional Tecnologica.

Na década de 90, a partir dos encontros de
Professores de Educacdo Fisica das entdo Escolas
Agrotécnicas Federais, surgiu a ideia da criagao
dos jogos denominados JEARES - Jogos Estudantis
das Escolas Agrotécnicas Federais da Regido Su-
deste, para satisfazer os anseios dos professores
de Educacao Fisica bem como dos alunos. Ndo sé
as disputas esportivas eram contempladas nos
eventos, mas também atividades culturais da re-
gido da Escola anfitria.

Em junho de 1995 foi realizado o primei-
ro JEARES tendo como sede a Escola Agrotécni-
ca Federal de Muzambinho - MG, com a partici-
pacdo das Escolas: Escola Agrotécnica Federal
de Uberlandia-MG, Escola Agrotécnica Federal
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de Uberaba-MG, Escola Agrotécnica Federal de
Machado-MG, Escola Agrotécnica Federal de Rio
Pomba - MG, Escola Agrotécnica Federal de Sao
Jodo Evangelista-MG, Escola Agrotécnica Federal
de Inconfidentes - MG, Escola Agrotécnica Fede-
ral de Bambui - MG e Escola Agrotécnica Federal
de Colatina-ES. Foram disputadas as seguintes
modalidades: Atletismo, Futsal, Voleibol, Futebol
de Campo, Handebol, Basquetebol, Judd, Dama,
Xadrez, Ténis de Mesa e Nata¢do e apresenta-
¢do artistica cultural. Contou com a participa¢do
de aproximadamente 400 alunos atletas que se
hospedaram na prépria escola, onde também se
alimentavam.

Em junho de 1996 foi realizado o segundo
JEARES - tendo como sede a Escola Agrotécnica
Federal de Uberlandia - MG, com a participagao
das Escolas: Escola Agrotécnica Federal de Uber-
landia-MG, Escola Agrotécnica Federal de Ubera-
ba-MG, Escola Agrotécnica Federal de Machado-
-MG, Escola Agrotécnica Federal de Rio Pomba
- MG, Escola Agrotécnica Federal de S&o Jodo
Evangelista-MG, Escola Agrotécnica Federal de
Inconfidentes - MG, Escola Agrotécnica Federal
de Bambui - MG, Escola Agrotécnica Federal de
Colatina-ES. Como convidada, a Escola Agrotéc-
nica Federal de Urutai - GO também participou
do torneio. Neste II° JEARES, foram disputadas as
seguintes modalidades: Atletismo, Futsal, Volei-
bol, Futebol de Campo, Handebol, Basquetebol,
Judd, Dama, Xadrez, Ténis de Mesa e Natac¢do e
apresentacdo artistica cultural. Centenas de alu-
nos atletas que participaram do evento ficaram
hospedados e alimentavam-se na escola sede de
realizagao dos jogos.

No ano de 1998, por questdes administrati-
vas e de |ogistica, os JEARES foram encerrados. O
professor da Escola Agrotécnica Federal de Urutafi
- GO, Tarcisio Batista Leite, que participava como
convidado dos Jogos da Regido Sudeste, vendo a
grande importancia deste evento, mobilizou os
colegas professores das Escolas da Regido Cen-
tro-Oeste, para realizar os Primeiros Jogos Estu-
dantis das Escolas Agrotécnica da Regido Centro-
-Oeste - JETERCO s que tiveram inicio em 1999 e
foram realizados até 2004.

No periodo de 02 a 06 de junho de 1999
foram realizados os JETERCO's na Escola Agrotéc-
nica Federal de Urutai - GO, tendo como convida-
das as Escola Agrotécnica Federal de Rio Verde
- GO, Escola Agrotécnica Federal Ceres - GO. Es-
cola Agrotécnica Federal Sdo Vicente - MT, Escola
Agrotécnica Federal de Caceres - MT. As seguin-
tes modalidades foram disputadas: Atletismo;
Futsal; Voleibol; Futebol de Campo; Handebol;
Basquetebol; Judd; Dama; Xadrez; Ténis de Mesa
e Natacdo, apresentacdo artistica cultural. Cente-
nas de alunos atletas que participaram do evento
ficaram hospedados e alimentavam-se na esco-
la sede, onde os jogos eram realizados. Varias
edicdes do JETERCO’s foram realizadas como:
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JETERCO s de Caceres - MT, ocorrido em junho
de 2000; JETERCO s de Rio Verde - GO de 13 a
16 junho de 2001; JETERCO s de Ceres - GO de
29 de maio a 01 de junho 2002; JETERCO’s de
Sao Vicente Cuiaba-MT em junho de 2003; e no-
vamente JETERCO “s do entdo CEFET - Urutai - GO
de 08 a 12 de junho de 2004.

Em 2008, com o empenho do Diretor Ge-
ral do IF Sudeste de Minas - Campus Barbacena-
-MG, José Roberto Ribeiro Lima e do professor de
Educac¢do Fisica Paulo Henrique Soares de Car-
valho foi possivel o retorno dos Jogos em Minas
Gerais que estavam suspensos desde 1998. No
periodo de 26 de outubro a 02 de novembro de
2008, ocorreram os Jogos das Instituicbes Fede-
rais de Educacdo de Minas Gerais- JIFEM tendo
como anfitrid o IF Sudeste de Minas - Campus
Barbacena-MG e com a participagdo das seguin-
tes institui¢Bes: IFTM - Campus Uberlandia; IFTM
- Campus Uberaba; IFMG - Campus Ouro Preto;
IFMG Campus Sao Jodo Evangelista; IFNM - Cam-
pus Januaria; IF Sul de Minas Campus Machado; IF
Sul de Minas Campus Inconfidentes; IF Sul de Mi-
nas Campus Muzambinho; IF Sudeste Campus Rio
Pomba. Foram disputadas as seguintes modalida-
des: Atletismo, Futsal, Voleibol, Futebol de Cam-
po, Handebol, Basquetebol, Judb, Dama, Xadrez,
Ténis de Mesa e Natacdo e apresentacdo artistica
cultural. Este evento contou com a participacdo
de aproximadamente 400 alunos atletas, que se
hospedaram e alimentavam-se na prépria escola
sede dos jogos.

Os JIFEM 2010 Fase Institucional foram re-
alizados em junho, no IFTM Campus Uberlandia-
-MG, com a participagdo dos: Campus Uberlandia,
Campus Uberaba, Campus Paracatu, Campus Ituiu-
taba, tendo a participacdo de mais 200 atletas,
sendo as seguintes modalidades disputadas: Atle-
tismo, Futsal, Voleibol, Futebol de Campo, Hande-
bol, Basquetebol, Judd, Dama, Xadrez, Ténis de
Mesa e Natacdo e apresentacdo artistica cultural.
Os atletas ficaram hospedados e alimentavam-se
no préprio campus que sediou o torneio.

Figura 1: Reitor Roberto Gil, Diretores dos campi, prof.
Ed. Fisica, na abertura do 1° JIFEM 2010, Campus Uber-
landia.
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Figura 2: Participantes do | JIFEM 2010, realizado no
Campus Uberlandia - MG.

Fonte: Arquivo pessoal

Em 2010, a Fase Regional dos JIFEM, foi rea-
lizada de 16 a 21 de outubro, tendo como anfitria
o IF Sudeste de Minas - Campus Barbacena-MG.

Em 2011, a Fase Institucional dos JIFEM foi
realizada de 17 a 19 de junho, no IFTM - Campus
Uberléndia -MG, com a participa¢do das institui-
¢Bes: Campus Uberlandia, Campus Uberaba, Cam-
pus Paracatu, Campus Ituiutaba e Campus Patroci-
nio tendo a participacdo de mais 220 atletas, com
as seguintes modalidades disputadas: Atletismo,
Futsal, Voleibol, Futebol de Campo, Handebol,
Basquetebol, Judd, Dama, Xadrez, Ténis de Mesa
e Nata¢do e apresentagdo artistica cultural. Os
atletas ficavam hospedados e alimentavam-se no
préprio campus que sediava o evento.

Em 2012, a fase regional do JIFEM foi rea-
lizada de 07 a 10 de junho, no IF SUL DE MINAS
Campus Muzambinho - MG.

Os Jogos das Institui¢des Federais da Edu-

Figura 3: Reitor Roberto Gil, Diretores e prof. Ed. Fisica,
na abertura do Il JIFEM 2011
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Figura 4: Participantes do Il JIFEM 2011 Fase Institucio-
nal realizada no Campus - Uberlandia - MG.

Fonte: Arquivo pessoal

cagdo Profissional Tecnolégica até 2012 eram re-
alizados por regi6es distintas, com sua denomi-
nacdo e regulamentos individualizados. A partir
de 2013 passaram a ser denominados Jogos das
Instituicdes Federais - JIF, sendo normatizado por
um unico Regulamento. A realizacdo teve o apoio
total por parte do Secretario de Educacdo Profis-
sional e Tecnolégica, Aléssio Trindade de Barro;
do professor Qiti José de Paula, Diretor de De-
senvolvimento da Rede Federal, dos Reitores dos
Institutos, do Professor Sebastido Edson Moura,
Reitor do Instituto Federal BAIANO e do Professor
de Educacao Fisica Roberto Gil Rodrigues Almeida
Reitor do Instituto Federal do Triangulo Mineiro,
que foram os idealizadores do atual JIF.

Os JIF tem como principios democraticos,
assegurar aos estudantes o acesso as praticas es-
portivas e ao conhecimento relativo ao esporte e
lazer, educac¢do para o desenvolvimento de uma
cultura de saude e do lazer, do respeito a cidada-
nia propiciado pelo entendimento e aplicacao das
regras esportivas, da humanizagao estimulando
a vivenciar o prazer, proporcionado pelo ludico
esportivo e valorizando-o como sujeito de toda
acao.

A partir do ano 2013 foi construida a con-
cep¢do da importéncia da pratica dos desportos
estudantis nas Institui¢cdes Federais da Educacdo
Profissional Tecnolégica para a formacdo de no-
vos talentos.

OsJIF 2013 Fase Institucional foram realiza-
dos de 03 a 05 de outubro no IFTM Campus Uber-
landia-MG, com a participagdo das institui¢des:
Campus Uberlandia, Campus Uberaba, Campus
Paracatu, Campus ltuiutaba e Campus Patrocinio
tendo a participacdo de mais 250 atletas, com
as seguintes modalidades disputadas: Atletismo,
Futsal, Voleibol, Futebol de Campo, Handebol,
Basquetebol, Judd, Dama, Xadrez, Ténis de Mesa
e Natacdo e apresenta¢do artistica cultural. Os
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atletas ficavam hospedados e alimentavam-se no
préprio campus onde ocorriam as disputas.

Os JIF 2013 Fase Regional foram realizados
de 01 a 06 de julho no IF Sudeste de Minas - Cam-
pus Barbacena-MG. E a Fase Nacional foi realiza-
da de 18 a 22 de novembro no IF Sul - Campus Foz
do Iguacu - RS.

Ja os JIF, em 2014, de acordo com o Regu-
lamento Geral, tanto para as etapas Institucional,
Regional e Nacional, puderam ter a participagao
de alunos regularmente matriculados e frequen-
tes de todos os cursos ofertados pelos Institutos
com idade até 21 anos, nas seguintes modalida-
des: Futebol de Campo masculino, Futsal mascu-
lino e feminino, Voleibol masculino e feminino,
Voleibol de Praia masculino e feminino, Handebol
masculino e feminino, Basquetebol masculino e
feminino, Ténis de mesa masculino e feminino,
Xadrez masculino e feminino, Judé masculino
e feminino e Atletismo. De acordo com Brasil
(20142, p.2), as Modalidades dos JIF 2014 Atletis-
mo contou com as seguintes Provas:

Atletismo Masculino: 100m rasos, 200m

Figura 5: JIF 2013 Fase Institucional, realizada no Cam-
pus - Uberlandia - MG.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 6 - JIF 2013 Fase Institucional, realizada no Cam-
pus - Uberlandia - MG.

Fonte: Arquivo pessoal

rasos, 400m rasos, 800m rasos, 1.500m rasos,
5.000m rasos, salto em altura, salto em distan-
Cia, salto triplo, arremesso de peso, lancamento
de disco, lancamento de dardo, revezamento 4 x
100m rasos, revezamento 4 x 400m.

Atletismo Feminino: 100m rasos, 200m
rasos, 400m rasos, 800m rasos, 1.500m rasos,
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3.000m rasos, salto em altura, salto em distan-
cia, salto triplo, arremesso de peso, lancamento
de disco, lancamento de dardo, revezamento 4 x
100m rasos, revezamento 4 x 400m.

Natacdao Masculina e Feminina: 50m Li-
vre, 100m Livre, 50m Borboleta, 100m Borboleta,
50m Peito, 100m Peito, 50m Costa, 100m Costas,
200m Livre, 100m Medley, 4x50m Livre Feminino,
4 x 50m Medley.

A fase Institucional dos JIF em 2014 nao foi
realizada, utilizando como requisito a classifica-
¢do para a fase Regional, os resultados de 2013.

A fase Regional foi realizada de 28 de julho
a 02 de agosto de 2014, teve como sede o IF Espi-
rito Santo - Campus Guarapari - ES, com a partici-
pacdo das institui¢des: Institutos de Minas Gerais,
Sao Paulo, Rio de Janeiro e Espirito Santo, tendo
um total de 1.480 alunos atletas e 180 dirigente/
técnicos. Foram disputadas as seguintes modali-
dades femininas e masculinas: Atletismo, Futsal,
Voleibol, Futebol de Campo, Handebol, Basquete-
bol, Judd, Dama, Xadrez, Ténis de Mesa e Natagao
e apresentacdo artistica cultural. Todos os atletas
ficaram hospedados no hotel do SESC Guarapari.

A fase Nacional dos JIF 2014 foi realizada no
IFRN - Campus Natal - RN, de 19 a 23 de setem-
bro, com a participacdo de Instituicdes Federais
das Regifes: Sul, Sudeste, Centro-Oeste, Norte,
Nordeste. Foram disputadas as seguintes moda-
lidades femininas e masculinas: Atletismo, Futsal,
Voleibol, Futebol de Campo, Handebol, Basquete-
bol, Judd, Dama, Xadrez, Ténis de Mesa e Natacdo
e apresentacdo artistica cultural, danca Xaxado,
Karaté da 3?2 idade, grupo de basquete de cadei-
rante. Contou com a participacao de mais de mil
alunos atletas, que se hospedaram em hotéis.

Figura 7: JIF 2014 Fase Regional, realizada no Campus -
Gurapari - ES.

Fonte: Arquivo pessoal
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Na Fase Nacional do JIF 2014 o IFTM obteve
um resultado expressivo na modalidade Natacdo
sendo premiado nas provas:

*Quro na prova de 50 metros Livres, atleta
Ana Cristina Ferreira do Campus Uberaba.

*Quro na prova de 50 metros Costa, atleta
Ana Cristina Ferreira do Campus Uberaba.

*Quro na prova de 100 metros Costa, atleta
Ana Cristina Ferreira do Campus Uberaba.

*Quro na prova de 100 metros Borboleta,
atleta Estela Oliveira Costa do Campus Uberaba.

*Prata na prova de 50 metros Borboleta,
atleta Estela Oliveira Costa do Campus Uberaba.

*Prata na prova de 100 metros Peito, atleta
Estela Oliveira Costa do Campus Uberaba.

Figura 8: JIF 2014 Fase Nacional, realizada no Campus
- Natal - RN, atleta Estela, Reitor do IFTM Roberto Gil,
atleta Ana Cristina, recebendo as premia¢des de cam-
peds Nacionais em natacao.

Fonte: Arquivo pessoal

Sdo tantos os beneficios que o esporte e a
atividade fisica podem trazer aos seus praticantes
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que se torna dificil descreve-los sobre tantos be-
neficios que ocorrem desde a saude fisica e men-
tal até o bem-estar individual e coletivo, e ainda
favorece a comunicacdo e intera¢do entre os atle-
tas. Pode-se dizer que de uma maneira geral tam-
bém melhora a qualidade de vida dos praticantes.

A pratica esportiva desde que ministrada
corretamente pode, decisivamente, contribuir
para a diminui¢cdo de varias enfermidades, prin-
cipalmente as cardiovasculares e respiratérias, a
este respeito Lima (2003), argumenta:

Vérios estudos, desde a década de 50, tém procurado
demonstrar, de forma cientifica, algumas relagdes en-
tre nivel de atividade fisica, ou nivel de aptiddo fisica,
com a prevaléncia de algumas doengas e outros indica-
dores de salide. Dentre esses estudos, podemos desta-
car o classico artigo de Morris e colaboradores (1953),
no qual foi demonstrada a nitida associacdo entre a
predominancia de doengas cardiovasculares e ativida-
de ocupacional. A partir deste, a literatura internacio-
nal tem apresentado milhares de estudos que buscam
reforcar evidéncias dessa associa¢do. Esses estudos
tém como objetivo demonstrar, por meio de evidéncias
cientificas, o quanto um baixo nivel de atividade pode
aumentar os riscos de desenvolvimento das Doengas
Cronicas Ndo Transmissiveis - DCNTs. Dessa maneira,
podemos afirmar com mais seguranca e, devidamente
embasado cientificamente, os riscos que um estilo de
vida hipoativo poderd acarretar a satide das pessoas,
e quanto o sedentarismo é tdo ou mais prevalente na
sociedade moderna do que as tipicas DCNTs (LIMA,
2003, p. 27).

Ainda, sobre os beneficios na pratica de
esportes ou atividade fisica, o médico americano
Kenneth Cooper é uma autoridade mundial em
exercicios fisicos. Suas opinides sdo respeitadas
ndo sé na comunidade cientifica, mas entre o pu-
blico leigo também. Defensor incondicional da
pratica de atividade fisica, o Dr. Cooper, como é
conhecido, acredita que o sedentarismo é ruim
para a saude e mais ainda: péssimo para a car-
reira. Isso porque quem se exercita fica mais sau-
davel e mais feliz e, por tabela, melhora a perfor-
mance no trabalho. Enfatico, o médico costuma
dizer que os sedentarios apenas existem e ndo
vivem suas vidas de verdade. “Sem a atividade
fisica as pessoas perdem uma qualidade de vida
que nem sequer imaginam ser possivel”, afirma
(COOPER, 2004, p. 75).

Em se tratando de alunos atletas durante
os JIF além dos beneficios ja citados, eles tém a
oportunidade de apresentar suas habilidades e
técnicas que foram adquiridas no decorrer das
aulas de educacdo fisica e nos treinamentos das
diversas modalidades disputadas nos jogos. Os
maiores beneficios que os jogos trazem para a
comunidade escolar é que os alunos atletas sen-
tem-se importantes em representar o Instituto
nas diversas etapas da competicdo. Essa partici-
pagdo, também contribui para o desenvolvimen-
to do carater educativo e socializador entre os
atletas dos Institutos e de diferentes regides, com
hébitos e costumes variados, convivendo e com-
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petindo, aprendendo a respeitar um ao outro,
bem como as regras dos jogos, sabendo ganhar
e perder, a compartilhar as vitérias e as derrotas
com os colegas, isto faz parte da formagdo dos
jovens alunos atletas, e que ele levara por toda
sua vida.

Na ultima edi¢do dos JIF, a fase Regional foi
realizada no IF Espirito Santo Campus - Guarapa-
ri, e contou com um total de 1.480 alunos atleta
e 180 dirigentes/técnicos e na Fase Nacional em
Natal - RN com a participacdo de mais de 1.000
alunos atletas de todas as Regides do Brasil,

Conclui-se que o JIF € um importante pro-
jeto de extensdo dos Institutos Federais, mostra
a forca e a capacidade de mobilizagdo dos profes-
sores de Educacdo Fisica na organizag¢do e realiza-
¢do destes eventos, iniciando a primeira fase em
cada Instituto, passando para as fases regionais
e culminando com a fase Nacional. Os JIF em edi-
¢Bes futuras poderdo contemplar etapas de inter-
cambios Internacionais. Assim, todos participan-
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tes reunidos em uma semana, além das disputas
esportivas desfrutam momentos culturais e de
lazer, ocorrendo muitas trocas de experiéncias.

BRASIL.Conselho Nacional da Instituicdes Fede-
rais. Regulamento especifico de modalidades
jogos dos institutos federais - JIF 2014 etapa
regional \ nacional. Natal-RN: CONIF, 2014a.

. Jogos dos Institutos Federais de
Educacgao, Ciéncia e Tecnologia JIF"S: Cédigo de
disciplina. Guarapari- ES: CONIF/COJI, 2014b.

COOPER, Kenneth. Porque os exercicios fisicos
melhoram a saude e a carreira. Revista Vocé S/A.
v.71, maio de 2004.

LIMA, Valquiria de. Ginastica Laboral: Atividade
Fisica no Ambiente de Trabalho. Sao Paulo: Phor-
te, 2003. 240 p.

53



54

CAMPELLO, Bernadete Santos et al. A
biblioteca escolar: temas para uma
pratica pedagdgica. Belo Horizonte:
Auténtica, 2012. 62p.

Sandra Mara Trindade

Especialista em Educag@o a Distdncia

Instituto Federal de Educag¢do, Ciéncia e Tecnologia do
Triéngulo Mineiro (IFTM)

A obra é uma coletanea que redne ideias
e percep¢des do Grupo de Estudos em Biblioteca
Escolar, formado por professores da Escola de Ci-
éncia da Informacdo da Universidade Federal de
Minas Gerais (UFMG) sobre varios aspectos rela-
cionados a biblioteca escolar. Por meio de uma
linguagem bastante acessivel, os autores deba-
tem sobre tematicas ligadas a funcao educativa
das bibliotecas no contexto escolar, de modo a
proporcionar uma melhor compreensdo do seu
potencial educativo como espaco de acdo peda-
gogica.

No primeiro capitulo, A competéncia infor-
macional na educagéo para o século XX/, Bernadete
Campello leva-nos a refletir sobre a competéncia
informacional e a tarefa complexa de educar. A
autora ressalta que devido a abundancia infor-
macional, a sociedade vai exigir que, os individuos
desenvolvam habilidades para lidar com a infor-
macdo através do uso da tecnologia com compu-
tadores e redes eletrbnicas. Assim, competéncia
informacional se relaciona com o ensino no qual
o professor ndo é o transmissor de conhecimen-
tos e, sim, orientador que capta os interesses dos
alunos, estimula seus questionamentos e os guia
na busca de solucdes. Relaciona-se também com
a disponibilizagdo de varios recursos informacio-
nais em diferentes formatos e recursos audiovi-
suais e eletrdnicos, nos quais os alunos possam
ter a oportunidade de usa-los para localizar a in-
formacdo. Nesse contexto, a biblioteca escolar é
um espaco para promover experiéncias criativas
de uso de informacdo, aproximando o aluno de
uma realidade que vai vivenciar no seu dia-dia,
como profissional e como cidaddo. Bibliotecarios
e professores, com um trabalho em conjunto, pla-
nejardo situa¢Bes de aprendizagem que desafiem
e motivem os alunos, acompanhando seus pro-
gressos, orientando-os no desenvolvimento de
competéncias informacionais mais sofisticadas.

No segundo capitulo, A biblioteca faz di-
ferenca, a autora Maria Eugenia Albino Andrade
aborda que a biblioteca fara diferenca desde que
tenha um profissional especializado, uma equipe
de apoio treinada, um acervo atualizado em bom
estado de conservagdo, que seja constituido por
diversos materiais informacionais como compu-
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tadores conectados em rede. A biblioteca tem
assim seu potencial reconhecido como participe
fundamental do processo educacional, pois pode-
ra contribuir efetivamente para preparar criangas
e jovens para viver no mundo contemporaneo,
em que informacdo e conhecimento assumam
destaque central.

No terceiro capitulo, A biblioteca e paré-
metros curriculares nacionais, a autora Bernadete
Campello ressalta que, a educagao proposta nos
Parametros Curriculares Nacionais (PCN) exi-
ge que a escola crie oportunidades para que as
criangas e jovens usem a linguagem em suas di-
ferentes modalidades. Isso significa que a apren-
dizagem da lingua deve ser feita com base na
diversidade textual, proporcionando aos alunos
uma pratica constante e sistematica da leitura
dos textos que circulam na sociedade. Os PCN
reconhecem que a biblioteca é fundamental para
o desenvolvimento de um programa de leitura
eficiente, que forme leitores competentes e ndo
leitores que leiam apenas esporadicamente. A
biblioteca devera apresentar-se como participan-
te da formacdo de criangas e jovens numa pers-
pectiva construtiva e questionadora. Entretanto,
cabe a escola proporcionar os recursos necessa-
rios para concretizar essa visao de biblioteca, que,
certamente, sera importante para a formacgdo do
cidaddo do século XXI.

No quarto capitulo Escola, biblioteca e leitu-
ra, a autora Maria da Concei¢do Carvalho mostra
que a importancia da leitura no processo edu-
cativo é inquestionavel. Essa certeza une pais e
professores na convic¢do de que ler é bom e que,
portanto, a crianga deve aprender a gostar de ler.
Enfatiza que, a biblioteca escolar deve ser o local
onde se forma o leitor critico, que seguirad vida
afora buscando ampliar suas experiéncias atra-
vés da leitura. Mas, para tanto,deve ser pensada
como um espaco de criacdo e de compartilha-
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mento de experiéncias, um espaco de producdo
cultural em que criangas e jovens sejam criadoras
e ndo apenas consumidoras de cultura. A bibliote-
ca se tornara um espaco agradavel e organizado
através de trés elementos essenciais: um acervo
bibliografico bem selecionado e atualizado, um
ambiente fisico concebido como espaco de comu-
nicacdo e o principal, um mediador para o pro-
cesso de formacdo de leitores. Neste contexto,
a escola que investir na leitura como ato verda-
deiramente cultural, ndo podera ignorar a impor-
tancia de uma biblioteca aberta, interativa e livre
para a expressao genuina da crianca e do jovem.
Lugar, para se gestar e praticar a leitura critica, a
leitura que inquieta, que faz pensar e reelaborar
em um auténtico processo de comunicagao, cujo
resultado é, sem duvida, dos mais compensado-
res para as pessoas nele envolvidas, adultos e
criancas, mediadores e leitores em formacao.

No quinto capitulo Pesquisa escolar e no
sexto capitulo A cole¢do da biblioteca escolar a au-
tora Vera Lucia Furst Gongalves Abreu retrata que
a pesquisa escolar é uma excelente estratégia de
aprendizagem, o que o leva a construgdo do pro-
prio conhecimento. E fundamental que o aluno,
o professor e o bibliotecario compreendam que
a concretizacdo efetiva da pesquisa escolar ocor-
ra por etapas e ndao em um bloco Unico, e que a
riqueza do processo se traduza na modificacao
da forma de pensar do estudante. Observa-se,
portanto, que s6 serdo alcancados os resultados
positivos dessa estratégia de aprendizagem, se
a escola investir, sistematica e continuamente,
em programas de desenvolvimento de habilida-
des informacionais, que deverdo iniciar-se cedo
na vida da crianca. Deve proporcionar, também,
uma oportunidade para que o estudante possa
aprender a trabalhar em grupo, a desenvolver ha-
bilidades, ter familiaridade com a biblioteca, com
a localizacdo dos materiais ali reunidos e com
0S meios existentes para recuperar informacao.
Com a invengdo da imprensa e o avango da tec-
nologia, houve a substituicdo do rolo de papiro e
pergaminho - que era forma usada para conser-
var a memoria do conhecimento - para o formato
em papel para veiculacdo da informac¢do e mul-
timidia (livros, revistas, jornais, mapas, fitas VHS,
CDrom, DVD). A biblioteca, instituicdo antiga e
tradicional, tem atualmente, a tarefa de coletar e
disponibilizar materiais informacionais em diver-
sos formatos, que representem essa variedade e
essa riqueza de informagdes produzidas pela so-
ciedade. O acervo da biblioteca deve ser formado
e desenvolvido com critério, levando-se em conta
o projeto pedagdgico da escola e o contexto em
que esta inserida. A existéncia de uma boa cole-
¢do ira depender do trabalho conjunto de profes-
sores e bibliotecarios na definicdo da politica de
desenvolvimento de acervo.

No sétimo capitulo Internet e pesquisa esco-
lar, a autora Maria da Conceicdo Carvalho fala da
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importancia da internet que precisa ser efetiva-
mente incorporada como instrumento de apren-
dizagem. Na internet ha uma quantidade de in-
formacgdes disponiveis que sdo rapidas e de facil
acesso, sendo este um instrumento relevante
para as bibliotecas. As escolas comecam a perce-
bé-la como um recurso de aprendizagem e imple-
mentam laboratérios que facilitem a seus alunos
0 acesso a rede. As bibliotecas, como tradicionais
espacos de informag¢do, também comecam a vi-
sualizar a web como recurso informacional. Con-
tudo é necessario planejar urgentemente acées
pedagogicas adequadas para o uso da rede, assu-
mindo os bibliotecarios, o seu papel de mediado-
res entre os alunos e a informacao.

No oitavo capitulo A internet na biblioteca
escolar e nono capitulo A organiza¢do da colegédo,
a autora Marcia Milton Vianna afirma que a inter-
net disponibiliza sites de qualidade e sites que ndo
apresentam qualquer contribuicdo para a forma-
¢do do aluno. Para se obter um uso efetivo e rele-
vante da internet no ambiente escolar (Biblioteca)
sera necessario informacgdes selecionadas crite-
riosamente e profissionais preparados para aju-
da-los a lidar com a nova situagdo. A sele¢do dos
sites deve ser feita a partir dos critérios seleciona-
dos para a colecdo em geral levando-se em con-
sideracdo as peculiaridades do meio eletrénico.
Nas bibliotecas a principal fun¢do da classificagao
é organizar o conhecimento registrado em livros
e outros documentos, facilitando sua localizagao.
Os sistemas de classificagdo, os cédigos de catalo-
gacdo e mais recentemente, os formatos de inter-
cambio bibliografico (padrdes que possibilitam o
intercdmbio de dados catalograficos por compu-
tador), constituem os instrumentos basicos que
os bibliotecarios do mundo inteiro utilizam para
organizar os acervos das bibliotecas, sejam elas
compostas de milhdes de volumes, ou bibliotecas
escolares com uma pequena colecdo.

No décimo capitulo O espaco fisico da bi-
blioteca e décimo primeiro Biblioteca escolar e
acervo de classe, o autor, Paulo da Terra Caldeira,
informa que devera ser feito o planejamento do
espaco da biblioteca em fungdo do acervo e do
uso que se pretende dele fazer. Além das salas
para abrigar o acervo geral, a cole¢do de refe-
réncia e de periddicos, devem ser previstas salas
para estudo individual e de grupos, locais especi-
ficos para uso de equipamentos (computadores,
gravadores, videocassetes), lugar separado para
a colecdo infantil para atividades com criangas
menores , além de salas de proje¢des. Tal espa-
co facilitara o planejamento e o desenvolvimento
do programa da biblioteca. Se esse ideal ndo for
possivel, serd necessario planejar criteriosamente
as atividades na biblioteca, otimizando-se o uso
dos locais disponiveis. A biblioteca é o lugar que
vai possibilitar aos alunos familiaridades com a
riqueza informacional produzida pela sociedade
e consequentemente com todo mundo letrado. A
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finalidade do acervo de classe é que os livros dos
alunos devam estar sempre perto destes a fim
de cumprir o objetivo de facilitar a aprendizagem
da lingua. O acervo de classe deve ser bem se-
lecionado e, nesse sentido, a biblioteca deve ser
chamada a contribuir para manter o dinamismo
que é inerente a colecdo de materiais que vdo dar
suporte a atividades de aprendizagem ricas e di-
versificadas.

No ultimo capitulo Biblioteca e educag¢do in-
fantil da autora Maria Eugénia Albino Andrade, os
contetudos propostos pelo referencial curricular
para educac¢do infantil demandam materiais que
poderdo ser organizados num espaco coletivo: a
biblioteca. Esta pode constituir ndo apenas local
de compartilhamento dos recursos, mas, tam-
bém, um espaco de acdo pedagogica, ao propiciar
oportunidades de desenvolvimento da autono-
mia, quando crianga, por exemplo, escolhe o que
ler, escreve seu nome na ficha de empréstimo e
tem conhecimento da organizagao e do funciona-
mento de um espaco que ela vai utilizar ao longo
de sua vida escolar. Com isso, pode-se dizer que
as criangas na fase da educacdo infantil poderao,
sem duvida, beneficiar-se da biblioteca. As insti-
tuicdes que recebem criangas exclusivamente
nessa faixa etdria devem esforcar-se para criar
sua biblioteca, e aquelas que atendem faixas va-
riadas e que ja contam com esses espacos devem
planejar programas especificos de biblioteca ade-
quados a criancas pequenas. O contato precoce
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com esse recurso de aprendizagem vai certamen-
te constituir vantagem para os alunos que dele se
beneficiarem.

Na sociedade informacional, professores
ndo sdo transmissores do conhecimento e sim
orientadores que captam os interesses dos alu-
nos e os guiam na busca de solug¢des. A biblioteca,
instituicdo milenar que durante séculos garantiu
a sobrevivéncia dos registros do conhecimento
humano, tem agora seu potencial reconhecido.
Neste contexto, a biblioteca escolar é um espaco
para promover experiéncias criativas com o uso
da informacdo no seu dia-dia, bem como, propi-
ciar oportunidades de desenvolvimento da au-
tonomia. Deste modo, devera possuir um bom
desenvolvimento de cole¢bes, tendo um acervo
bibliografico de acordo com o projeto pedagégico
da escola e com o trabalho conjunto de profes-
sores e bibliotecarios para planejarem situagdes
de aprendizagem que motivem os alunos a de-
senvolverem suas competéncias informacionais.
A biblioteca escolar fara diferenca desde que te-
nha um profissional especializado, uma equipe
de apoio com formacdo para orientar e auxiliar
os alunos em suas necessidades informacionais,
a fim de serem capazes de desenvolver habilida-
des para lidar com a informacdo através do uso
da tecnologia com computadores e redes eletr6-
nicas. E por esse motivo que considero ser de ex-
trema relevancia para os profissionais da area a
leitura dessa obra.
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